






/, 
} Ltée HA 
454 


is à 5 84 : 









| M kesc 
4 2 


À: S }/ 

















Re 









B'ÉPNIO U VELLE 

INSITIRUCTION 

| POUR 

LES CONFITURES, 
PES LIQUEURS, : 

ET LES FRUITS: 


AVEC LA MANIERE DE BIEN 
| ordonner un Dellert, & tout le refte qui 
_ eft du Devoir des Maïtres d'Hôtels, Som- 
_ meliers, Conffeurs, & autres Officiers de 
+ bouche, 

Suite du Cuifinier Roral G Bourgeois. 
Egalement utile dans les Familles, pour fçavoir 


| ce qu'on fert de plus à la mode dans Îles 
Repas, & en d’autres occafions. 








Chez CH ARLES DE SERCY , au Palais, au fixié- 
: me Pilier de la Grand'Salle, vis-à vis la Montée 
de laCour desAides à la Bonne-Foi couronnée. 


| MID :ÉCII 
AVEC PRIVILEGE DU ROI. 
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PRÉFACE 


OMME cet Ouvrage 
n'eft pas le premier 
qui ait paru fur pa- 
reilles matieres , on 
ne fe croit pas obligé 
d'en juftifier l’entreprife & le 
deffein, contre la cenfure de ces 
perfonnes aufteres , qui ne vou- 
droient pas moins retrancher au 
corps humain lPufage des deli- 
catefles de bouche, donc il y eft 
parlé , que celui des ragouts & 
des grands aflaifonnemens, en 
faveur defquels on a pü lire la 
Preface du Cuifinier Roïal & 
Bourgeois , comme concourant 
également, à ce qu'ils croient, 
| | ä ij | 
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PRE FAGETE. 
à alcererda fanté del’hemne, & 
à abrever fa vie, es 
_ Rien ne feroit cependancplus 
| facile qu'une telle Apologie; 
_çar fans parler paie » À 
| quoi l'on ne veut fans doute pas ? 
trouver à redire, étant les pro- 
-ductions les plus innocentes de 
la Nature; le reite étant pris | 
dans la moderation qu'il faut, 
& que nous fuppofons,.ne four 
nit-1l pas mille agrèmens &mik 
le avantages, qu'il y auroit de : 
| linjuftice de refufer aux be, | 
| {oins où ils fervent de {oula- 
gement, tant aux fains qu'aux 
malades, HN dé AË 
Cela eft fi connu à Pégard. des 
Confitures , par exemple, que 
lufage en eft reçû jufques dans 
les Maïfons les plus retirées: y 
aïant outre les pérfonnes qui en 
font profeflion dans le monde: | 
beaucoup de Dames addonnées: ! 
a la pietc, & mêtne des Reli- 
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ABREFACE. 
gieufes qui en font de plufieuts 
forecsd 24 È 

On dira que ce n’eftdonc point 
une chofe qui eût befoin de nou- 
velles Initrutions , puifqu’elle 
eft fi familiere : mais fi Les autres 
Arts fe perfeétionnent tous les 
jours ; n’y a-t-il pas lieu de crot- 
re le même de celui-ci > On en 
- fera d'autant plus convaincu 
qu’on verra dans ce Traité des 
manieres pour confire les Fruits, 
& pour d’autres particularitez, 
qui font nouvelles & bien diffe-- 
rentes de la’ pratique commu 
ne, & de ce qu'ont écrit ci-de- 
vant quelques auteurs; car on 
veut Fe: perfuader , qu’en enfei- 
gnant des Methodes aufli peu 
juites qu'ils ont faic, (fans rien 
dire des pures repetitions qu’on 
| y trouve pour groflir le Volu- 
| me, ) ils n’ont pas eu intention 

d’abufer le Hé , refolus feu- 
jément de ne pas découvrir la 
40. 





PREFACE. 


verité fur les fecrets de leur - : 


Art. | 

ef certain qu'on ne peut le 
faire de bonne foi, comme on 
le doit attendre ici, fans fe fai- 


re un tort confiderable ; parce ‘4 


. que dans la facilité qu'il y a de 
travailler aux Confitures fëches 
& liquides; fur les connoïffan- 
ces qu’on en donne, les moin- 
dres Femmes-de-Charge seri- 


gent enfuite en: Offciers & en 


Sommeliers ; & font la plus 
grande partie ‘de ce qu'ils de- 
vroient faire, & de ce qu’ils fe- 
roient en effet avec plus d’incel- 
ligence & de propreté. : | 

De-là vient qu'il y à tant de 
Maïfons aflez confiderables, où 


Fon fe pañle de femblables Of- 


ficiers; & combien n'y en a-t-il 


pas, même du premier ordre, où 
l'on pourroit s’en pañler , fi on 
en étoit au point d’æconomie 





de ce plus gros Roi du Nord, | 





PREFACE. 
aui aiant une fois fon Deffert 
dre , prend foin de le faire 
{errer à favûë dans!la chambre 
ou il mange;à chaque fois qu’on 
le lui a fervi, qui eit autant qu’il 
dure, & qui en porte toüjours 
la clef fur-{oi, oi 20 
_: Comme! les Officiers de bou- 
che font un peu plus occupez 
en France, & dans les autres 
païs qui approchent de la deli- 
catefle de ce Roïaume ; on a 
crû leur faire plaifir de les in- 
ftruire dans cet Ouvrage, de 
ce qu'il y a-de plus nouveau, 
de meilleur goût, &de plus cu - 
rieux couchant! les differentes 
parties de leur emploi. La prin- 
cipale eft la Confiture, & c’eft 
par-là que l’on a commencé, 
traitant cette matiere avec le 
lus d'ordre & d’éclairciflement 
qu’il a été poffible. 
On convient que pour s’y ren 
dre parfaitement habile, ou pour 
| À ii] 


FRE FACE 


concevoir plus facilement Îles. 


 chofes., il eft'neceñaire d'y tra 
vailler: quelque: tems :fousiles 
Maîtres. C'eft-1à que larpratis 
que apprend d'un coup d'œil, 


plufieurs preparations qu'on ne 
peus “bien expliquer: Ceque 


on comprend fous le: nom-de 


Dragée, eft parciculiéremene 


de ce nombre, 13 manieré done 
on_y travaille ; dépendant àabf65 
lument de Phabitude:5) & c'eft 
ce qui doit confoler, & les Mai 
tres & les Officiers, à qui ‘ik 
en a coûté leur argenes qui peu 
vent être jaloux que l’on com 
munique ainfi liberaleñient cé 
qui eft de leur Art, à°des per 
fonnes qui en peuvene profiter 
à leuéipréfudiéeno sup 4m 
Ce n’eft'pas que ff le: Publié 
trouve en: cela fon” avantages 


ils ne puiflent auf eux-mêmes 


tirer du fecours de cette Inftru- 


&ioÿ , pour fe remietrre lesrcho> | 








| PRÉFACE. 
| fes en la memoire, leur pouvant 
| fervir comme d'un Manuel, où 
| ilstverront dans chaque Saiïfon 
ce qu'ils aufont à confire & à 
fervir, fuivant les occafions des 
. Repas, & la dépenfe des Mai- 
fonsoù ‘ils! fe rencontreront, 
Que fi leurs Methodes ne font 
pas conformes fur certains ar- 
ticles à ce qu'ils trouveront ici, 
qu’ils ne leirejettent pas nean- 
moins fansen faire leflai &d’ez 
Xamen[& fi apres ils font en- : 
core prevenus pour ce qu'ils ont 
accoütumé de faire, ils peuvent 
continuer, quoiqu'on puiffe foû: 
tenir qu'on ne dit rien que lex- 
perience n'ait fait reconnoiître 
pour des manieres qui procu- 
rent tout ce qu'on peut defirer 
de plus beau & de plus agrea- 
ble, | 
- Dans la feconde Partie on 
traite des Liqueurs, dont fa 
preparation regarde encore les 


PREFACE. 
Sommeliers & Officiers. Ily en 
‘a d’abord de fimples aflez,com- 
munes ; & pour celles où il faut 
_ proceder par la dHbilkarion, ce- 
£ dépend des principes de cet 

Art, dont ils doivent s’initrui: 
re pour.en tirer autant d'utilité 
que ceux qui en font profeflion. 
Les particuliers trouveront auf- 
fi dans cette Partie beaucoup de 
Recettes avantageufes (ft Pon 
"peut fe fervir de ce terme } tant 
au fujer des Eaux, Liqueurs & 
Eflences , que pour les Sirops 
ê&t autres chofes qu’on:peutwoir 
dans la Table, où dans le corps 
même du Livre. DU sito 
La troifiéme Partie , où ileft 
parlé des Fruits, ne leur doit 
pas être moins : ucile , puifque 
c'eft une matiere qui eft de la 
portée de cout le monde, Ilya 
vcritablement quelques: Livres 
qui donnent à connoître leur 
merite & leur maturité; mais ou 








PREFACE 

is font trop diffus, ou celaeft 
joint avec des Regles pour la 
culture des Arbres Fruitiers;, 
dont les Officiers de bouche, 
ni mème beaucoup d’autres per- 
fonnes n’ont pas befoin. Ce 
qu’on en.dit ici eft d’ailleurs af- 
fez particulier, & conforme au 
goût de la Cour, & à Fufage 
qu'on peut faire des Fruits pour 
les Deflerts ou autres Regales : 
Ainfi ce doit être une commo- 
dité , tant pour ceux qui font 
commerce de Fruits , que pour 
les Maîtres d'Hôrels & Somme- 
liers qui ont à en acheter, afin 
de ne choifir , ni les uns ni les 
autres, que ce qui cit de meil- 
leur, & de le fçavoir gouverner 
& emploïer comme il faut. 

On a touché fur la fin quel- 
que chofe des Salades, & Ton 
finit par differens Modéles de 
Defferts , dont larrangemene 
 appartientencore aux perfonnes 
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émploïces à l'Office, On ne dit 
rien de quelques autres parti 
cularitez qui les regardent dans 
le domeftique , comme la diftri- 
bution du pain & du vin, le 
foin qu'ils doivent prendre de 
leur vaiflelle, & de difpofer le 

Couvert; parce qu'on ne donné . 
guere une pareille Charge à des 
perfonnes aflez enfants ou aflez 
novices , pour avoir befoin l- 
deflus d'autre Inftruétion, que 
celle que leur jugement; oules 
ordres d’un Maître leur peuvent 
fusgerer. AUX ral 
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| OUTS PAR LA GRACÉ DE 

DIEU, Roy DE FRANCE ET DE 
ge à boss 2ihes & feaux Con- 
| feillers , les Gens tenans nos Cours de 
Parlement, “Mäitres des Requêtes Or- 
_-diriaires dé nôtre Hôtel, Prevér de 
Paris , Baïllifs Séhéchaux leurs Lieu 
tenant Civils, & tous JAtieS nos Off- 
ciers & Jufticiers qu'il appartiendra , 
SALurT. Nôtre bien amé CHARLES 
DE SErcy Marchand Libraire & Im- 
primeur à-Paris, nous à fait remon- 
trér que fous nôtre Permiflion il de. 
fireroit faire imprimer & donner au Pu- 
blic , un Livre intitulé Le Ci finier 
Roïal & Bourgeois , qui apprend à or- 
donner toute [orte dé Reras ; © une In- 
firutiion pour les DATA d'Hotels, 
Sommeliers & Confiruriers . lequel il à 
recouvré avec beaucoup de dépenfe. 
À GES CAUSES, voulant favorable 
€ uj 


# 


ç 


ment traiter l’Expofant, Nous Jui avons 
permis & accordé , permettons &:aca 
cordons par ces prefentes , d'imprimer 
ou faire imprimer ledit Livre, conjoin. 
tement où feparément , en un ou plu- 
fieurs Volumes , par tel Libraire ou Im- 
primeur , en tel volume, marges, ca- 
racteres., & autant de fois que bon lui 
femblera , pendant le cems de dix am 
nées confecutives . à commencer du 
jour que ledit Livre fera achevé d’im- 
primer ; icelui vendre & diftribuer par 
tout nôtre Roïaume.. Faifons défenfes 
tres-exprefles à tous Libraires, Impri- 
meurs & autres, d'imprimer, faire im= 
primer , vendre , ni diftribuer ledit Li- 
vre, fous quelque pretexte que ce {oit., 
même d'impreflion Etrangere ou autre- 
ment, fans le confentement dudit Expo- 
fant, ou de fes aians caufe, à peine de 
confifcation des Exemplaires contre- 
faits , trois mille livres d'amende ,& de 
tous dépens, dommages & interêts: à 
condition qu’il en fera mis deux Exem- 
plaires dans nôtre Biblioteque publique, 
un en celle de nôtre Cabinet.des Livrés 
de nôtre Château du Louvre, & un en 
celle de nôtre tres-cher & feal Cheva- 
lieruChancçelier de France, le fieur Bou. 
4 





chetat ; comme auffi, de faire imprimer" 
fedit Livre fur de bon papier & en beaux 
caracteres , fuivant les Reglemens de 
| la Librairie & Imprimerie , des années 
1618. & 1686. que l’impreflion s’en fe- 
|» ra dans notre Roïaume, & ñnonailleurs, 
& de faire enregiftrer ces Prefentes fur 
le Regiftre de la Communauté des Mar- 
| chands Libraires & Imprirrieurs de Pa- 
ris; le tout à peine de nullité des Pre- 
fentes : Du contenu defquelles vous 
mandons & enjoïignons faire joùir & 
ufer ledit Expofant & fes aians caufe 
pléinement & paifiblement, ceffant & 
faifant cefler tous troubles & empêche- 
mens contraires, Voulons qu’en met- 
tant au commencement ou à la fin du- 
dit Livre l’Extrait des Prefentes , elles 
| foient, renuëés pour düëément fignifiées ; 
& qu'aux Copies collationnées par l’un 
de nos amez & feaux Confeillers Se 
cretaires, foi foit ajoütée comme à 
Original. Mandons au premier nôtre 
 Huiflier ou Sergent , faire pour l’éxecu- 
tion des Prefentes , tous Exploits , Si. 
gnifications, & autres Aétes de Juftice 
requis & neceflaires; de ce faire te don. 
nons pouvoir , fans demander autre 


Permiflion > Car tel eft nôtre plaifir, 


. 


DONNE’ à Paris, le neuvième jour 


d'Avril, l’an de Grace mil fix censqua- 


tre-vingt-onze , & de nôtre Regne le 
quatante-huitiéme. Signé , Par le Roi 


en fon Confeil, BOUCHER, avec. 


paraphe ; & fcellé du grand Scéau de 
cire jaune. 


Regiftre fur le Livre. de La Commu… 


nauté des Libraires Imprimeurs de 


Paris , le vinot-deuxiène Mai 1691: 


Signe P. Ausoüvn, Syrdic, 


Achevé d'imprimer pour la premiere 
fois, le vingtiéme Novembre 1691. 





Le prix de ce Livre eff de trente-trois 
 fols , relié en vean. 
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NOUVELLE 
INSTRUCTION. 
Ml OU KR. | 
LES CONFITURES. 
Où lon apprend. à confire route 
| Lorte de fruits , tant au fec qu'au 
| :iquide, & divers ouvrages de 


Sucre, & autres qui font du fait 
. des Confifeurs & Officiers, 
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CHAPITRE PREMIER. 


Des différentes cuiffons du Sucre, de 
fon choix , € de la manicre 
de le clarifier. 


TON Ommele fondement de PArt 

YÆXSNE de confire dépend des diffe… 
NE WGAR rentes Cuillons du Sucre , il 
1 2° 77] ES fauten donner meta 
_ Jaconnoiffance pour n'avoir ic quiat- 










Se …. * JANINE 
rêre dañs la fuite touchant les termes 
dont on fe fert pour les défigner , & 
éviter par ce moyen la repetition inu- 
tile où l’on Hberk necelairement 
s'il falloit les expliquer à chaque Ar- 
ticle , comme les chofes. le dernande. 
roient. Voicy donc par degrez quelles 
font ces Cuiflons, & comment on les 
appelle. Re CL 

Il y a le Sucre à liffé,à perlé , à foufflé, 
à la plume, à café, & au caramel ; & 
à quelques-unes de ces Cuiflons , l’on 
diftingue encore lé plus ou le moins, 
comme le petit Hiffé & le grand lifé, 
le petit en & le perlé fort, la petite 
plume & la grand’plume. 


Cuiffon du Sucre à lie. 


Ainf,lorfque vous avez clarifié vôtre 
Sucre, & que vous l'avez remis fur le 
feu pour le faire boüillir , vous con. 
noiflez qu'il eft à liffé en trempant le 
bout du fecond doigt dedans , lorfque 
l'appliquant enfuite fur le pouce, & les 
ouvrant aufli-tôt un peu, il fe fait de 
l’un à l’autre un petit filet qui fe rompt 
d’abord , & qui refte en goute fr de | 
doigt. Quand ce filer eft prefqu'imper- 
céptible, ce n’eft. que le petit life, &. 
quand il s'étend davantage; avant que 


ee 


©  pourdes Confitures. 

| defe défaire, c'eft le grand liffé, Or 
- pour ne pas fe brûler en faifant cette 
experience, comme il pourroiït arriver 
fi l’on trempoit direétement le doigt 
. dans le Sucre ; il n’y à qu’a fortir vôtre 
écumoire, qui doit toûjours être dans 
le poélon & parmi votre Sucre pour 
Je remiier detemsen tems, & le faire 
cuire également, & lélevant un pey 
au deflus , aprés l'avoir fecoüée, en don. 
nant de la. queuc fur le potlon , vous 
recevez du Sucre qui en découle enco- 
| re, en paffantfeulement le bout du doigt 
|. fur le Lac de ladite écumoire , ce qui 
| fuffit pour connoître s’il eft a liflé, em 
faifant ce que l’on vient de dire. 


. Cuifon à perle. 


Aprés que vôtre Sucrea boüilli en+ 
core un peu, vous réiterez le même ef 
fai, & À en feparant vos deux doigts, 
le filet qui fe fait, fe maintient de l’un 
à l’autre, alors il eft à perlé. Le grand 
perlé eft ,lorfque le filet fe continuë de 
même , quoiqu’on ouvre davantage les 
doigts en dilatant entierement la main: 
| Le boïüillon forme aufli des manieres 
| de perles rondes & élevées ,à quoil'on 
| peutencore connoître cette Cuiffon, 
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H 0 fm Où 
Cuifon à fouffie. RE 
- Vôtre Sucre aiant cuit quelques au 
tres boïillons ; prenez vôtre écumoire. 
à là main,& l’aiant un peu fecoüée: 
commeci-deflus , en battant{ur le bord 
du poëlon , foufflez au travers des trous 
en allant & revenant d’un côté à Pau 
tre, & s’il en fort comme des étincelles: 
ou petites bouteilles, fôtre Sucre eft au: 
point qu’on appelle à foufflé, : : :: 


Cuiffon à la plume. _ 


Lorfqu’aprés quelques autres botil_ 
lons vous fouftlez à travers l'écumoire, 
ou que fecoïüant vôtre fpatule d’un re 
vers de main, il en. patrde plus grofles 
& plus longues étincelles où boules qui 
s’élevent en haut , alors il eft à la plu- 
me: Et quand par des effais frequens 
vous voiez ces bouteilles plus grofles 
& en plus grande quantité, en forte 
qu'il y en à plufieurs qui fe tiennent 
entemble, & qui font comme une filafle 
volante, c'eftce qu'onappelle à la sran- 
de plume, je Ft 


. Caifon à café. | 
Pouf connoître quand le Sucre eft cuit 
À calé, il faut avoir un poravecds: l'eau 


pe 


1 
| 
. 
! 
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pour les Confitures $ 
fraîche dedans: vous motüillez la poin- 
te du doigt dans cette eau, & l'aiant 
trempée adroitement dans le Sucre, 
vous la réplongez aufli-tôt dans cette 
eau fraîche à moins que de vouloir vous 
brüler. Aiant ainfi le doigt dans l’eau, 
vous en détachez le Sucre avec .les 
deux autres ; & s’il fe cafle enfuite en 
failantun petit bruit, il eft à la Cuiflon 
qu'on appelle à caflé, 


Cuiflon au caramel. 


. Sien l’état où eft le Sucre dans la 
Cuiflon precedente , vous le mettiez 
fous la dent , il s’y attacheroit comme 
de la poix : mais quand il eft au cara- 
mel, il fe cafle & craque nettement 


| fans s’y attacher nullement. Or il faut 
| prendre garde de moment en moment 


quand il'eft parvenu à cette derniere 
Cuiflon en pratiquant ce qu'on a dit 


- pour fçavoir quand il eft à café, & 


enfuite mettant le Sucre que vous au- 
rez retiré, fous la dent, pour voir s’il 
s’y attache encore, & dés que vous ver 
ICZ que non, mais qu'au contraire, il 
cafle & fe rompt nettement , ôtez-le: 
aufli-tôt de deflus le feu ; autrement il 
brüleroit & ne feroit plus propre à rien 
de bon , parce qu'il fentiroit toûjours le 
M a pos À iij 


6 Inffrulfion"? - ., 
brülé : au lieu qu'à l'égard des autres 
Cuiflons bien conditionnées , ff aprés | 
avoir fait quelque: chofe ; vous avez du | 
Sucre de refte qui foit à caffé parexems 
ple, ou à la grand’plume , & que cela 
“vous foit inutile en cet état, 1ln°y a 
qu'à y mettre de l’eau ce qu'il en faut 
pour le décuire, & onle fairenfuice ve- 
nir au degré dont on a befoin pour tout 
ce qu'on fouhaite, & de même de tout : 
autre Sucre ou firop qui ait fervi. 
Cette derniere Cuiflon au caramel 
æft pour le Sucre d'orge, & pour quel- 
ques petits ouvrages qu'on appelle de 
ce nom , comme il fera dit dans la fui 
te. La Cuiffon à perlé eft pour toutes 
les Confitures que l’on veut garder. It 
y en a où l'on fait cuire le Sucre plus 
fort ; mais il fe décuit & vient à perlé 
par l'humidité & froideur des fruits 
qu'on y j"tte, On verra l’ufage des autres 
Cuiflons à l’occafion des chofes où elles 
font neceflaires, | 
Il faut encore fcavoir qu'on dit quel- 
_quefois mettre un fruit au petit Sucre ; 
& c'eft quand: fur deux fois plein la 
grande cueillere de Sucre clarifé 5 vous : 
en mettez une d'eau ; fur quatre cueil- 
lerées , deux ; für fix, trois: & aïnfi à 
proportion de vôtre fruit quiy doit bais 


2 





pour les Confitures. 7 
gner raifonnablement. On fait chauffer 
ce Sucre & eau tout enfemble ,un peu 
plus que tiedir, avant que dé les verfer 
deflus. | 


Choix dn Sucre. 


Le Sucre qu'on veut emploïer pour 
des Confitures , doit être choifi du plus - 
beau &du plus blanc autant qu'on pour- 
ra , qu'il foit dur & fonnant, & nean- 
moins leger & doux fans acreté. Si vous 
prenez de la-caflonade ou caftonade , 
choififlezauffi la plus blanche & la plus 
nette, ce qui n’empèchera pas qu'il ne 
faille encoré clarifier lun & l’autre ; 
mais il y aura moins a faire , que quand 
on n’a pas du Sucre ou de la caflonade 
bien conditionnez. 


Pour clarifier le Sucre. 


2 

C'eft par cette clarification que l’on 
commence ; ce qui fe fait ainf: Vous a- 
vez de l’eau dans une terrine, vous y 
écrafezun œuf avec la coque ou davan- 
tage , fuivant la quantité de vôtre Su- 
cre. Vous foiietrez tout cela enfemble 
avec des verges de boulleau , & vous 
le jettez dans vôtre Sucre pour le faire 
fondre; aprés quoi l’aiant mis fur le feu, 
& remiant coüjours, vous l’écumerez 

| À iii) 


"ns Tnffracfion. ON. A 
_avec foin quandil viendra à boüillir. 
Lorfque le Sucre veut monter, verfez- 4 
y autant de fois un peu d’eau froide ;! | 
pour l’empêcher de répandre & le pou- 
voir bien écumer. Vous y ajoûtez en- 
core l’écume d’un blanc d'œuf foüerté 
tout feul ; & quand aprés avoir bien 
écumé , il ne refte plus qu'üne petite 
écume blanchätre , & noti point noire 
& fale comme auparavant, & que vous 
voiez vôtre Sucre refter tout clair fur 
l’écumoire enla plongeant fur la farfa- 
ce, il faut le retirer dedeflus le feu , le 
paer à la chauffe | & il-fera parfaite- 
ment clarifié. 25 

Quand onenclarifie quantité à la fois, 

& qu'il y à par cette raifon beaucoup 
d’écume , avec laquelle il s'en va toû- 
jours un peu de Sucre, on peut le reti- 
rer en détrempant & délaïant cette écu- 
me avec de l’eau dans le poclon où on 
l'a jettée ,& on palle enfuite Le tout à 
la chauffe, : ARR 

Les particuliers qui ne confifent , par 
exemple ; que pour quatre à cinq livres 
de Sucre à la fois, pour éviter cette pei: 
ne, &ne perdre pain de Sucre , le peu- 
vent clarifier de la maniere qui fuit. IL 
faut faire fondre fon Sucreavec de l’eau, 

& le mettre fur le feu avec du blanc 
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| d'œuf foüerté, Quand il vient à boüil: 
| ir, & qu’il s’enfle preft à répandre, on 


y verfe un peu d’eau froide pour:le fai- 
re r'abaïfler ; & lorfqu’a la deuxiéme 
fois il vient à s'élever , vous l’ôtez de 
deflus le feu, & le laiflez repofer envi- 
ron un quart d'heure, pendant lequel 
il s'abaifle, &il n’y refte qu’une crafle 


. noire au deflus, que vous ôtez douce- 


ment.avec l’écumoire. Vous le paflez 
enfuite à la chauffe , & il eft clarifié! II 
n'eft pas à la verité fi clair ni fi blanc 
que le premier ; mais on ne laifle pas 
d'en faire toute forte de bonnes Confi- 
tures. 

E’eau dont on fe fert dans les Cuif- 
fons de Sucre , doit être de fontaine ou 


|, de riviere & bienclaire. Pour beaucoup 


d’autres chofes on.peut ufer de l’eau de 
puits, Moins on met d'eau dans le Su- 
cre pour le faire fondre & le clarifier, 
moins.il faut de tems pour qu'il arrive 
aux Cuiflons neceflaires ; au lieu que 
c'eft le contraire quand on en à mis 
beaucoup , parce qu'il faut que cette 
eau s'évapore toute. Et en cela on ne 
doit pas fe faire un vain ferüpule de ce 
qu'on trouve dans quelques Livres, 


qu’en faifant cuire {on fucre à part fans 
le fruit, il exhale avec l'eau ce qu'il a 


Sr 





+ Irfhruétion FN 
de meilleur, & ne peut confire que le * 
deffus des fruits, étant engraillé &c épail, “ 
fi par la Cuiffon ; au lieu, dit-on, qu'ils 
en font mieux penetrez quand on les 
fait cuire enfemble dès le commence. 
ment ; car cela eft contraïre , non {eu 
Âement à la Pratique univerfelle des 
Confifeurs , mais encore à l'experience 
_& à la verité; aïant toñjours reconnu 
que le fruit avoit autant de Sucre au de. 
dans, qu’à la fuperficie, pourveu qu’on 
‘ait {çû l'y bien nourrir, ce qui fe fait en 
le travaillant &paflant à plufeurs jours 
de la maniere qu'il fera dit ; car quoi- 
qu'abfolument parlant on pût finit un 
fruit dans une journée , il eft à propos 
d'y enemploier plufieurs ,fi Fon veut 
qu’il foit de garde & confit comme il 
faut, : Fe LM 

Le commun ne juge’que le Sucre eft 
dans fa Cuiflon qu'à ce que les goutes 
qu'on en met fur une afiette , s'épaif 
fiflent en gelée &ne coulent poinr. Ce- 
la ft bon pour quelques gelées de fruits, 
& pour des compottes : mais on n'iroit 
pas fort loin en matiere de Confitures, » 
fi l'onne fçavoit rien de plus ; il faut ab. 
folument connoître tous les diffèrens 
degrez de Cuiflon que nous avons mar- 
quez , & l'on n'en faitladiftinétionque 


{ 


& 
pr 





| pour des Confitures. at 
poutre effais qu’on a dit, à moins d’une 
longue pratique, & même les plus ha 
| biles n’y connoiflent plus rien autres 
ment ,aptés la Cuiflon à la plume. 

F 





CHAPITRE IL. 


Des uffenciles neceflaires an Conji- 


 feur & Officier, de leur ufage. 


Tee encore ici un Ârticle dont on 
doit fuppofer l'intelligence , fans 
quoi l’on ne peut bien entendre ce qui 
fera dit , comme il n’eft pas poffible de 
le mettre en pratique , fi l’on manque 
de la plûpart de ces uftenciles, 

Il faut donc avoir des poëlons, avec 
leur écumoire & leur gâche ou fpatule, 
un ou deux fourneaux , des tamis, des 
 Claïons , une étuve ,un four de campa- 
gne , unecave, des mortiers , une pier- 
re de marbre , fans parler des cof- 
frets , gallons , talvannes , & quel- 
ques autres petites bagatelles affez com- 
munes. 

Les poëlons doivent être de diverfes 
grandeurs , les uns plats, les autres 
creux , & cela pour differens ufages. 
Les poëlons plats fant pour les fruits. 





OR NO © 
qu’il faut faire baigner dans leur frop 
ne qu'ils foient entaflez les unis fur les 
autres. Les creux font pour quand of 
veut tirer quelque chofe au féc , er 
blanchiffant & travaillant le Sucre, 
comme pour les Citrons & Oranges & 
pour les Conferves. Tous ces poclons 
fe font de cuivre rouge comme aufli les 


écumoires & les gâches où fpatules , 8 


ce font des chofes aflez connus. 'Il eft 
peu de bonnes mailons où l'on n'ait de 
ces poëles à Confitures ; on s’en fert en 
ce cas , telles qu’elles font; les poclons 


creux & ordinaires peuvent allez, fervin 


a tout. | ji CAE 
‘|. On peut à cette occalion défabufer. 
- ceux qui fur ce qu'ont avancé quelques 
Auteurs, pourroient croire que le cui- 
vre imprime quelque méchant goût aux. 
fruits que l’on confit quand ilsy féjour 
nent hors du feu ; car on ne s’enéft point: 
encore apperçà , quoiqu'il foit fort or 
dinaire de les y laiffér indifféremment 
plufieurs jours. | 
On doit veritablement avoit foin de 
les tenir nets, & ne pas faire comme 
quelques-uns ; qui même quand ils y 
entrepofent quelques vieux firops, 
; laiffent venir le verdet , &rom- 


er mille ordures ; ce qui n'empêche 


4? 
L. 
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| pas qu'ils ne faflent tout pafler. 


Ileft à propos que tous vos potlons 
. 4 ré 
foient étalonnez , & portent la marque 


de ce qu'ils pefent, afin de fçavoir ce 


qu'on aura fait cuire de Sucre dedans, 
quand on les mettra d’un côté de la 
balance, & de l’autre les fruits qu'on 
veut confire avec la tare de ce que 
pefe le pu pour regler & propor- 
tionner le poids de l’un & de l’autre, 
fuivant ce qui fera marqué. 

Tout le monde fçait aflez la difpofi. 
tion d’un fourneau. Ceux des Confifeurs 
doivent feulement être un peu plus lar- 
ges que les communs, afin que le feu 
donnant dans une plus grande étenduë 
du poëlon , le Sucre & ce que vous y 
confirez {e cuife plus également de tous 
<ôtez. Dans un befoin on ne laïfleroit 
pas de faire prefque tout avec les four. 
neaux ordinaires de la cuifine , fi l’on y 
_pouvoit travaïller en repos & les avoir 
libres. à 

Les tamis font encore une chofe qui 

n'eft pas inconnuë ; ils fervent pour a- 

chever de faire fecher des pâtes de fruits 


-quand on les retourne , pour pañer les 


gelées & les firops , pour mettre égou- 
ter des fruits qu'on a pañlez à l’eau, & 
pour plufieurs autres chofes, Il en faur . 


UN CORP 
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avoir un plus fin, qu'on appelle ram- 
bour , pour pafler du Sucre en poudre , 
qui s'emploie dans plufieurs ouvrages. 

On fe fert aufli d’une étamine pour 
égouter des fruits, foit aprés les avoir 
blanchis.à l'eau , {oit-en les tirant du 
Sucre. Cette étamine au défaut de la- 
quelle on fe peut fervir d’une Sn s : 
eft une piece de cuivre ou de fer blanc 
un peu creule , percée de plufieurs 
trous , & quife plie pour gliffèr fon 
fruit où l’on veut. Quand on égoute 
du fruit qu’on tire-hors du Sucre , on 


juge bien qu'il faut mettre certe étami- 
ne fur un poelon pour recevoir le Sucre 


qui en dégoute. 


Il en eft de même des claïons qui font | 


des ronds de fil-d’archalen treillis aflez 
ferré, fur quoi l’on pofe principalement 
ce qu'on tireau fec en travaillant le Su- 
cre pour le glacer. 

L’Etuveeft un petit cabinetbien bou- 
ché ,où il ya par étages diverfes ta- 
blettes de même fl-d’archal , pour foù- 
tenir ce qu'on y veut faire fecher , que 


l’on met fur des ardoïfes , fur des feüüil- . 


les de fer-blanc , fur des planches bien 
unies, ou fur des tamis , aiant aupata- 
vant fait écouter le firop , d’où on les 


tire, On met en bas une poëlle ou re- 


| 


# 
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chaut de feu , & même deux fi vous 
avez beaucoup de chofes à fecher, & 
que vous aiez befoin de diligence. Vous 
fermez bien vôtre Etuve, & le lende- 
main où dés le foir , vous retournez ce 
que vous y avez, foit pâtes ou fruits 
pour les faire fecher également. Vous 


| poudrez de Sucre ces derniers, à la re- 


ferve de quelques-uns, comme les Abri 
cots verds & Amandes vertes; & vous 
ne retournez pointles pâtes , dont il y 
en a que l'en poudre aufñi d'un côté, 
que vous ne les trouviez fermes. On les 
prend doucement avec un coûteau d f- 
fus les ardoifes | & on les change fur 
d’autres ou fur des tamis, comme il a 


| été dit, Vous les remettez enfuite à l'E. 


tuve , les changeant d’étageres fi on le 
juge à propos, & vous renouvellez le 
feu. On ne peut guere fe difpenfer d’un 


-tel' meuble , ou de quelque femblable 


invention, car ce qu’on feroit {écher de 
yant le feu , ne reçoit point la chaleur 
également , & cela ride vôtre fruit ; & 
de s’en tenir au Soleil, cela eft troplong, 
parce que les chofes fe ramoliffent du 
tant la fraîcheur de la nuit, & dans les 
autres tems , où l’on eft privé des raïons 
de cet Aftre. CORRE Mer | 

Le four de campagne eft un four de 
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cuivre rouge portatif en longueur, de … 
. Ja hauteur de trois ou quatre doigts, un : 
eu élevé fur fes pieds pour mettre du 
Fe au deflous quand il le faut. Soncou- 
wercle doit avoir des rebords pour tenir 
auffi du feu, lorfqu’il eft neceflaire de 
n'en donner qu’au deflus ou dès deux 
côtez. On le doit foûlever de téms en 
tems , pour voir fi ce qu'on y fait cui- 
re. l'eft fufkfamment, & prend aflez de 
couleur : au défaut d’un tel expedient , : 
on peut fe fervir du four de maflonne. 
rie de la cuifine ou autre, dont on aura 
la commodité , ou bien d’un plat d’ar- 
gent , & des grandes tourtieres qui font . 
difpofées à peu prés de même. 

La cave elt une autre piece portative 
en maniere de caïfle pour mettre gla- 
cer des blancs-mangers , de la jouer 
des crêmes , & principalement des eaux 
& liqueurs. On en marquera la conftru- 
étion & l’ufage à cette occafion. 

Outre le mortier de marbre où Fon 
pile du Sucre ,des amandes , & le refte | 
dont on a befoin, il en faut avoir un 

etit de metail pour piler la canelle, 
be cochenille , le girofle , l’'ambre & 
autres chofes qu’on doit reduire en pou- 
dre plus fine. * 

La pierre de marbre qui ef ne | 

| | celle 
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. celle où les Peintres broient’ leurs cou- 
leurs ,ne fertguere que pour y verfer 
le Sucre d’orge , l’aiant frottée d'huile 
d'olive. 4 
__ * Les coffrets, gallons & talvannes font 
des vaifleaux diffèrens pour tenir les: 
Confitures feches ou liquides : on fe fert 
de ceux qu'on a. 

On doit encore être fourni d’une 
chaufle pour clarifier fon Sucre & paf. 
fer d’autres liqueurs , d’un rouleau pour 
étendre fes pâtes croquantes & fes mal: 
fepains , de divers moules de fer-blanc 

our les découper, & pour drefler fi 
Fon veut fes pâtes de fruits, d’une fe 
ringue faite exprés pour d’autres mafle- 

ains & des bifcuits, des cachets de 
bois pour imprimer fur fes paftilles ; & 
ainfi de plufeurs autres petites bagatel- 
les , par le moïen de quoi on s’acquitte 
‘avec honneur de ce qu'on a à faire dans 
cette profeffion, sis 


\ 
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CHAPITREINE 


Travail annuel du Conffiur 
Ofhcier , faivant l'ordre des 
fleurs @ des fruits. SA 


A Prés les inftructions precedentes 
il eft à propos avant que de mer. 
tre la main à Pœuvre, d’expofer tout 
ce qui fe peut confire tant en matieré 
de fruits & de fleurs , qu'autres ouvra- 
ges ; afin que le Conffeur & Ofhcier 
aient ici ung idée de ce qu'ils ont à fai- 
re, & de ce qu’on peut en même tems 


fervir dans chaque faifon. 
Mars © Avril. 


Ce font les deux premiers mois de 
Fannée où l’on peut preparer & fervir 
de la nouveauté par le moïen des Vio- 
lettes, qui font la premiere fleur d’une 
odeur agreable que la terre produife , 
aprés être délivrée des rigueurs de l'hi- 
ver. | a 

On fait avec ces fleurs de la Con- 
ferve & des pâtes de violéttes , comme 
auffi le firop violat , dont le marc peut 
être gardé en marmelade, pour en ti. 


* 


pour.les Confitures, 19 

ter des pâtes au fec en‘d’autres tems. 
À leur défaut quand on veut faire 
quelque chofe qui ait le goût & l'odeur 
de la violette, on fe fert de l’Indisô, 


_. &de la poudred'iris , comme par exem- 





ple aux Paitilles , & à la Moufleline, 
_ qui font des ouvrages de Sucre qu’on 
peut faire en chaque faifon. 


a May. 


Dans ce mois on a d’abord la Grofeil.. 
le verte , dont on fait des compottes 
& de la gelée, & l’on en confit au li- 
- quide pour le reftede l’année, foit pout 
des tourtes , ou pour s’en fervir encore 
pos des compottes en certaines occa= 

ons, | 

Les Abricots verdsxviénnent environ 
| : le même tems: Il s’en fait auffides com_ 
-pottes,des pâtes & de la marmelade ; & 
l'on en confit principalement pour ti- 
rer au fec & pour garder. 

On peut confire d'autant de manie- 

res les Amandes vertes qui font de la 
même faifon ; fçavoir , pour des com- 
pottes , des pâtes, de la marmelade, 
& pour tirer au {ec , ou garder au liquia 
de , jufqu'à ce qu'on en ait befoin. 

Il commence encore d’y avoir des frai- 
{es , que l’on peut non Fr pers fervir 
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dans leur naturel, mais encore en com: 
porte , pour diverffier les preceden- 
tes. | ee ne 


Juin. 

- Ona de plus dans ce mois des Fram 
boifes, des Cerifes & de la Grofeille. On 
fait des compottes , de la conferve & des 

âtes des premieres ; & l’on commence 
d’en confire pourle fec, & pour le liqui= 
de, FN TN | 
Les Cerifés dés qu’on a atteintles pre= 
coces , fe mettent aufli en compottes , 
au mi-fucre, & en conferve : On en fert 
de glacées avec le Sucre er poudre ; & 


s'1NE SN de RS | NET OS 


‘à mefure que ce fruit vient mieux nour- 


ri, & qu'on en a de meilleures efpéces,' 
on en confit à oreille, en bouquets &.. 
d’autres maniéres ; il s'en fait des gà- 
teaux ou pâtes, & de la marmelade, 
& l’on confit enfinles liquides pour gar- 
der. On en peut aufli faire de L gelée ; 
& le jus que l’on tire de celles qu’on 
fait confommer pour des pâtes, & des 
autres dont on ôte le noïau pour les 
confire , s'emploie utilement à cette e- 
lée & pour duratafñaz aufli-bien que le 
firop de celles qu’ontire au fec. 

Pour les Grofeilles , if s'en fait pre 
mierement des pâtes, de laconferve & 





! 
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des compottes , outre celles qu’on fert 
glacées, On en confit d’autres en gra- 
pes & au liquide ; & dans [a fuite on 
en fait de la marmelade & de la gelée de 


 plufieurs façons. 


On fait de plus des firops & des eaux 
de tous ces fruits. 
_ C’eft encore le tems de confire des 
fleurs d’oranges pour tirer au fec , & 
d’en faire des conferves , des pâtes & 
de la marmelade qui fert à +": pour 
te refte de l'année , parce que c’eft 
alors la plus grande abondance de ces 
fleurs. Û | FA 
* On fait auffi les conferves & le firop 
de rofes : ainfi c’eft un des mois auquel 
on a le plus à travailler & plus de nou. 
veautez à la fois. 


| Fuillet. 


Les fruits du mois precedent occu- 
pent encore la plus grande partie de 
celui-ei ; & lon continuë d’en fervir 
& d’en confire de toutes [es manieres 
qu'on a dir, C’eft principalement le 
vraitems pour les cerifes liquides & fe. 
ches, & pour la gelée & les marmela- 
des de grofeilles & de framboiles. 

On confit deplus vers le commen 


 cement les Noixblanches pour garder 


bij 
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au liquide toute l’année , ou pour en « 
tirer au fec. dr Lu 
Peu aprés on a les Abricots jaunes, 
defquels on fait d’abord des compottes 
& des pâtes : On en confit d’autres-pe- 
lez, au mi-fucre , & à oreilles, & l’on 
en fait de la marmelade, qui s'emploie 
à beaucoup de chofes hors de la faïfon, 
{oit pour en tirer des pâtes au fec, foit 
pour les paftilles abricottées ou pour le 
.… maflepain roïal, On fait dans le même 
tems le firop, & le ratañaz d’abri- 
cots. ii CS 
Les Poires commencent auf à four- 
nir de l’occupation & de la nouveauré. 
On en peut faire quelques compottes, 
glacer des ne ou fept en gueu- 
les par crochets, comme ils font, & 
confire du blanquet & autres pour tirer 
. au fec, mais peu. . | 
Il ya encore des Prunes & du Raifin 
{ur la fin du mois ; & quoique le dernier 
foit aflez curieux alors pour paroitre. 
dans fa couleur naturelle ; on en glace 
auffi avec le Sucre en poudre, On pra- 
tique la même chofe à l’égard des pru- 
nes ;outre qu'on en peut déja- faire des 
pâtes ;& en mettre en compottes & au 
mi-fucre pour Le fc. 


ee 








pourdes Confitures. "2 
Août. 


On travaille beaucoup plus dans ce 
mois fur ces derniers fruits , à cau- 
| fe qu'ils fe renouvellent fucceffivemenc 

par d’autres efpeces plus propres à con- 
fire, PORTA 

Ainfi Fon'confit les Prunes perdrigon, 
_mirabelles , l’ifle-verd & autres pour 
tirer au fec & pour garder : On en fait 
| des pâtes & de la marmelade ; & l’on 
continué d'en fervir en compottes & de 
- glacées. 

Onen fait de même des Poires de [æ 
faifon ; & l’on confit particulierement 
le Rouflelet & les autres qui font d’un 
goût plus relevé; ce qu'on apprendra 

dans lInftruction pour les fruits cruds , 
qui fera la troifiéme Partie de ce Trai- 
tés 

L'on y verra auffi les Prunes qui font 
bonnes pour fécher en pruneaux, quand 
on en a l’occañon. 

Les Figues fe confifent & fe féchent 
dans le même mois, & l’on en peut fer- 
vir de glacées avec le Sucre en poudre, 
& ainf du raifin. 

On fait le firop de Meures , & il y 
en a qui en confifent. 

On a des Pommes pour quelques coms 


0 CT 

pottes, ou pour confire d’autres manie 
res : Et fur la fin du mois on confit au 
fel & au vinaigre lescornichons , paffe- 
pierre , pourpier & autres fournitures 
pour les falades d'hyver.. | 


Septembre 


Les Prunes durent encore bien avant, 
& beaucoup plus les Poires & les Pom 
mes. Ainfi l’on en peut faire de nouvel- 
les compottes, des pâtes, de la marme- 
Jade, & choifir toûjours des meilleures. 
pour cela ; comme le Bon-chrétien,, la 
Bergamotte, & le Certeau d'été parmi : 
Les Poires. On confit aufli de ce dernier 
pour tirer au fec. VE 

Les Pêches qui font en regne depuis 
long-tems, fourniflenrauffi de quoi fai- 
re des pâtes, des compottes, & de la 
REA Per , & l’on peut aufli en confi- 
re pour le fec. 

On a de plus du gros Verjus pour con-. 
fire au liquide , & pour en faire des Pà.- 
tes, de la gelée & des compottes, On 
confit de même du Mufcar, & il s’en 
fait du Ratafaz fort agreable, 

L'épine-vinette qui meurit alors, eit 
propre pour de la conferye. 


Ké Oobre. 
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Olobre. 


On a dans ce mois & dans les {ui- 
ÿans d’autres efpeces de Poires & de 
Pommes pour tous les ufages ci-deflus, 
& pour de la gelée fi l’on veut. 

Mais c’eft principalement le tems de 
faire les pâtes de Coins , la gelée , & 
les cotignacs ; comme aufli les Conf- 
tures au mouft & autres , qui ne font 
neanmoins que d'un ménage Bourgeois 
& de Campagne. 

- Les Officiers & Sommeliers qui s’y 
trouvent en cette faifon , font chargez 
d’un autre foin pour cueillir les fruits, 
qu'ils doivent avoir en garde ; & cela 
demande des connoïflances particulie- 
res & des precautions qui feront mar- 
quées dans l’Inftruction dont il a été 
parlé. | | 
Novembre & Decembre. 


Comme la nature cefle ici de pro- 
duire, on a recoursaux provifions qu’on 
a faites pendant les precedens , tant en 
fruits fecs & liquides, qu'en gelées & 
… marmelades que l’on peut tirer au fec 
pour les pâtes que l'on n'a pas. Il s’en 
fait toûjours de plus, de Poires & de 
Pommes grillées, ae Compot- 


re 
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tes #e Marrons, qui fe peuvent auffi 
glacer & tirer au fe. 

” Enfin l’on a le fecours des Oranges 
& des Citrons , qui nous viennent en 
ce tems-là ; (ir toittles Oranges de la 
Chine. Pour les autres ce n ’eft qu'aux. 
mois fuivans qu’on fe met à en confire. | 


Fanvier © Fevrier. | 


On confit donc dans ces deux mois ,' 
les Oranges de Portugal , de la Porte 
& autres ; ou entiéres ; Où par à Et 
tiers, ou en bâtons. On en fait des pa. 
tes , des conferves & de la marmelade. 
Leur pelure même fe confit par zefts ÿ 
& en roquilles. 

Les Citrons s. Cedres & Poneillés fe. 
confifent des mêmes manieres ; & fi l’on 
confume en ce terms les provifions qu’on 
avoit faites des autres fruits confits, on 
a reciproquement par le moïen de cel- 
les-ci de quoi poullèr , non feulement 


jufqu’ aux premieres nouveautez , ais 
encore beaucoup au de-là. 


Durant tonte l'Année. 


Outre toutes ces fortes de Confitures 
qui dépendent de [a faifon de chaque 
chofe ; il y a divers ouvrages de Sucre, 
& autres.qui fe peuvent faire “ Prépas _ 





pour les Confitures. 27 
ter toute l’année. Tels font , diverfes 
manieres d’Amandes , de Bifcuits, de 
Maflepains , de Meringues ; de Paftil- 
les ; comme aufli le Caramel , les Sul- 
tanes, la Moufleline , le Candi & 


quelques autres , qui avee les. fruits 


cruds , fervent en tout tems à mieux 
remplir un Deflert, principalement en 
hyver , & dans les autres occafons où 
l'on manque de fruits confits. 

Les Confifeurs & Officiers doivent 
d'ailleurs veiller à la confervation de 
leurs Confitures ; & pour cela il faut 
vifiter de fois à autres celles qui font 
liquides pour voir fi elles n’aigrifenr ou 
ne chanciffent point, afin d’y remedier; 
changer auffi de papier à celles qu’on 
a dans des coffrets ; prendre garde fion 
ne les tient point en un lieu trop humi- 
de ; & ainfi de plufeurs autres "foins 
que la prudence fuggere affez. : 

Ceux’ qui ont la chargt des fruits 


| cruds, partagent encore de ce côté leur 


application : & de cette maniere il n’eft 
point de tems où l'on ne puifle être 
occupé , fi l'on y joint ce qu'il en faut 
pour preparer les Salades, pour-dref- 
fer fon Deflert , &pour fatisfaire à fes 
autres devoirs chaque jour, quand on 
eft-dans des Maifons un Fe fortes, 


28 Inffruëtion 

Chez les Confifeurs , à la place d'une 
partie de ces dernieres fonctions, on 
travaille en tout téms à [a Dragéé : mais 
il feroit inutile d'en marquer là manie. 


re, parce qu’elle dépend d’une Prati- 


- * 


que habituelle qu’on exerce point dans 


une Office, ni chez les particuliers, où 


ce Livre peut fervir pour tout le refte. : 
C’eft par cette raifon qu'au Chapitre 
precedent on na point expliqué les 


uftenciles neceflaires à cela. Il faut laif- 


fer tout cet attirail pour les Confituriers 
de profeffion ; & fi l’on veut être de ce 
nombre, l’apprentiflage qu’on doit fai. 


re , fuppléra à nôtre filence R-def- 


{us. 


cerons par les fruits qu'on tire au fec, 
ou qu'on peut garder au liquide fuivanc 
à peu prés l’ordre de leurs faifons. On 
reprendra enfuite le même ordre pour 


parler des Compotres ,marmelades ,pä: 


cas de fruits & Conferves , dont on a 
jugé à propos de traiter enun même en 
droit ; & l'on parlera enfin des ouvra- 
ges de Sucre &e autres , qui fe papier 
“faire en toute faifon durant l’année. 
Par-R nous comprendrons generale. 
mnt tout ce qui regarde les Confitures 


Venons maintehant à la maniere de : 
pratiquer tout le refte, Nous commen- 
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au Sucre: on traitera de celles qu’on 
fait au fel & au vinaigre à l'occañon 
des Salades, dont il fèra parlé fur la fin: 
pour celles qui fe font au mouft,au miel 


&aucidre , cela eft fi commun qu'on 


ne daigneroit pas s’y arrêter fansla com 


 modité qu'on en peut retirer dans les 


Provinces où elles font le plus en ufa- 
ge. On peut voir fur tout cela la Table 
des Chapitres ; qui eit a la rêre de cer 
te Inftruétion , outre laquelle on trou 
vera à la fin une Table generale de tout 
le Livre. 








CHAPITRE IV. 


Des Abriçots verds. 


L Es premiers fruits qui fe prefentent 
à confire , aprés la Grofeille ver 
te qui proprement ne doit pas entrer 
en ce rang , font les Abricots verds. On 


. les prend'pour cela avant que le bois 


du noïau commence à durcir ; &il s’en 
confit avec leur peau , & d’autres pelez 
qui paroiflent plus beaux & plus clairs, 
En voici la methode, 


C if 


+ 
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Maniere de preparer G* faire cuire 
les Abricots vérdss 0 

Ceux que l’on veut confire avec leur 
peau, doivent premierement être bien | 
nettoïez de la bourre ou duvet dont el- 
Jeeft chargée, Cela fe fait par le moïen 
d’une bonne leffive , dans laquelle on 
les fait blanchir, comme les Arnandes 
vertes, Prenez donc de l'eau dans un ! 
grand poëlon avec de la cendre neuve , 
& la mettez fur le feu. Vous écumerez 
tous les charbons qui viendront au def. 
{us ; & quand aprés avoir boüilli quel- 
que tems., vous trouverez /à tâter 
cette eau, qu'elle fera douce & graf 
fe , vous l’'ôterez de deflus le feu, & 
l’aiant laiffé repofer , vous en prendrez. 
tout le clair. Vous le remettrez fur le 
feu , & quand il commencera de boüil- 
lir vous y jerterez trois au quatre Abri 
cors pour voir s'ils fe nettoïent bien; 
& en ce cas vous yjetterez les autres, 
& empêcherez qu'ils ne boïüllent en 
remüant toûjours avec la queuc de l'E 
cumoire, Vos ABricors étant blanchisde 
Ja forte fuffifamment., il faut les tirer, 
les mettre dans un torchon où vous les 
agiterez un peu, & enfuite les laver 
_ dans de l'eau fraiche, Vous les percerez 
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: äprés par le milieu en travers , avec 
une broche à faire des bas , & à mefu- 
re vous les jetterez dans d’autre eau 

aiche. Pour les faire reverdir , on les 
change encore d’eau, & on les fait botiil- 
lir fur le feu à grands boïüllons, De tems 
entems vous en prendrez quelques-uns 
pour voir s'ils font cuits, en les piquant 


avec une épingle ; s'ils y tiennent, c’eft . 


figne qu'ils ne font pas aflez , & s'ils 


quittent l’épingle ôtez-les, & aiez foin 


de les rafraïchir en les mettant dans de 
l’eau froide. 


Comment on confit les Abricots 
verds. 


Vous des mettez d’abord au petit Su- 
cre, c'eft-à-dire, fur deux cueillerées 
de Sucre clarifié , une d'eau que vous 
ferez tiedir enfemble, & aiant mis vos 
Abricots dans une terrine tout égoutez, 


vous verferez de ce premier firop par. 


deflus , qu'ils y baignent, & les y laif- 
ferez jufques au lendemain que vous 
mettrez le tout dans un poëlon fur,le 
feu , & le ferez fremir en remüant dou- 
cement vôtre poclon de tems en tems. 
On peut enfuite les remettre dans la 
terrine ou leslaifer dans le poëlon mé- 
me , & ainfi des autres fois. Le jour d'a 
C ü, 
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prés égoutez vos Abricots fur une paf. 
foire | & faites donner fept ou huit 
boüillons à vôtre firop en l'augmentant 


d’un peu de Sucre saprés quoi vousjet- 


tez vôtre fruit dedans , & le faites fre. 
mir. On réïtere la même chofe pendant 


quatre à cinq jours, faifant donner 
quinze , feize ou vingt boüillons à v6- 


tre firop , en l’augmentant toûjours d'un 
peu de Sucre à caufe de la diminution 


qui s'en fait, & qu'il faut que vôtre | 


fruit y baigne toûjours également : puis 
vous y jettez vos Abricots, &à chaque 
fois les faites fremir. Pour les achever 
faites cuire vôtre fiop à perlé , &lau- 
mentez encore d’autreSucre cuit à pet 
É, & y aiant glifié vôtre fruit, faites 
lui prendre un boüillon couvert ; puis 
le retirez de deflus le feu, & ôtez ce 
qu'il y aura d’écume. Vos Abricots étant 
refroïdis, mettez-les égouter fur une 
pañoire , & les dreflez enfuite fur des: 
Ardoifes ou planches pour les mettre 
fécher à l’étuve. Le lendemain au ma- 
tin vous les retournerez s’il en eft be- 
foin, & le foir vous les pouvez fermer 
dans les galons ou coffrets avec du pa- 
pier entre deux. EURE 
Si vous en voulez conferver au liqui.- 


de, vous les empotterez avec leur firop 





ul 
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“ lorfqu'’ils feront achevez , & vous pour... 
| rez toûjours les tirer au fec quand vous 
en aurez affaire. Il n’y aura pour cela 
qu'à faire chaufer de l’eau fur le feu, 
& y mettre vos pots d’Abricots comme 
| - dans un bain-marie ; afin que par la cha- 
- leur de cette eau que vous ferez boüil. 
lir , le firop redevienne liquide comme 
s’il étoit frais; & vous aurez par cé 
moïen la liberté de tirer vos Abricots 
pour les mettre fecher à l’étuve comme 
ci-devant , aprés les avoir : égoutez. 
Mais ordinairement cela fe fait tout 
d'untems, parce qu’ils font fujets à 
s’engraiflér , & qu’au contraire ils fe 
… confervent fort bien au fec. 





_ Abricots verds pelez. 


A l'égard des Abricots verds qui fe 
confifent pelez, il faut aprés les avoir 
elé lon MR , les percer aufli par 
e milieu, puis les jetter dans de l’eau 
fraiche. Vous faites enfuite boüillir 
d'autre eau dans laquelle vous les jet-- 
tez, & quand ils feront montez au def 
fus, vous les defcendrez & les laiflerez 
refroidir dans leur eau. Vous les remet- 
trez fur le feu pour les faire reverdir 
& cuire jufqu’à ce qu'ils quittent l’épin- 

Ni gle,& les mettrez au Sucre de la mêè- 
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me maniere que les precedens , tant” 
pour Le fec que pour le liquide. 
Pour les Compottes , pates © marme= | 

* lade d'Abricots verds , voïez aux titres ! 
où nous avons réüni tout ce qui re- 
gi ces Articles pour chaque forte de 
ruit. ; 





É 


“ 





BTE 
CHAPITRE Y. 


sa cdi cel ol ar ne RE 


Des Abricots dans leur maturité. 


Uoiqu’il y aitde la diftanceen- 
tre les Abricots verds, & la faifon 
de les confire dans leur maturité, on’ 
ne laiffera pas d’en traiter ici pour fui- 
vre l’ordre de la matiere, aïant fatis- 
fait à ce qui regarde la fuite des fruits 
dans le ChapitrelIl. où l'on peut avoir 
| recours, pu 


eÆbricots pelez. Re 


Aprés avoir pelé proprement vos Abri- 
cots, & ôté le noïau, les fendant d'un. 
côte, il faut les paffer à l’eau , c'eft-à- 
dire , faire chaufer. de l’eau fur le feu 
prête à boüillir,& y jetter vos Abricots. 
À mefure que vos Âbricots montent au 
deffus, vous les prenez avec l'écumoire, , 
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| & les mettez rafraîchir dans de l'eau 
fraiche s’ils font un peu mollets, finon 
| vous les rejettez dedans, continuant 
| ainfijufqu'à la fin, hors quand l’eau, 
voulant boïllir, qu’elleles pouffe tout... 
à-fait au deflus, & alors vous les for 
tez tous, & les mettez rafraichir. Vous 
triez enfuite ceux qui font les plus mo- 
lets , ceux qui Le font mediocrement , & 
ceux qui le font moins & les plus fer- 
mes. Aux premiers , il faut leur donner 
- d’abord un Sucre, auquel vous aiez fait 
prendre trois ou quatre boüillons: à ceux 
qui le font mediocrement, vous leur don. 
nez un Sucre, comme il fort de la chauf. 
fe ; & aux plus durs, vous décuifez tant 
foit peu vôtre Sucre , en y ajoûtant de 
. Peau, & le mettant fur A fcu.Quand 
vos Abricots font tous également entiers 
&c molets, vous les mettez au Sucre, 
comme il eft clarifié & les faites boüil. 
_ lir jufqu’à ce qu’ils n’écument plus aiant 
foin d’ôter toûjours cette écume. Vous 
les laiflez dans le Sucre jufqu’au lende.. 
main que vous les écoutez & faites cui- 
re le firop à lifié, en l’augmentant de 
Sucre , & vous gliflez vos Abricots dans 
le poëlon : vous leur donnez un botil- 
lon, & enfuite vous les defcendez , & 
les laiflez repofer, Le jour fuivant égau- 
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Pre 
elite LR EE 


tez-les, & faites cuire le frop à perlé, 


puis les gliffez dans le poëlon & les au- 
gmentez de Suere cuit à perle ; & leur 
aiant fait prendre un boüillon couvert, 
mettez-les dans l’étuve jufqu'au lende- 
main que vous les retirerez , &lesmet- 


trez dans des pots pour les tirer au fec, | 


ou les manger de la forte quand vous 
voudrez. 


Pour les tirer au fec en tout tems, 


vous mettez de l’eau fur le feu, & vô- 
tre pot ou terrine où font vos Abricots 
dans ce poclon, qui doit par-là être d'u- 


ne grandeur ptoportionnée, Vous la fai 


tes boüillir environ une demie heure, 
& par ce moïen vos Abricots s’échau- 
fent, & vous avez ainfi la liberté de les 


tirer pour les faire égouiter , aprés quoi. 


vous les dreffez {ur des ardoïfes ou fur des 

planches, pour les mettre à l’étuve a- 

-prés les avoir poudré de Sucre. 
N'oubliez pas en pelant ou tournant 


remierement vos Abricots,de les jetter 


à mefure dans de l’eau fraîche. 


Abricots à mi. Sucre. - 


Prenez quatre livres de Sucre que 


vous ferez cuire à la plume ; enfuitepre- 
nez quatre livres d’Abricots pelez, & 
les mettez.dans ce Sucre, & leur faites 
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 pfendre un petit boüillon pour faire 
 jecter leur eau. Vous les laïflerez re- 
| froïdir , & étant froids , vous les re- 
| mettrez fur le feu , & les ferez boüil- 
 lic jufqu'a ce qu’ils n'écument plus. 
Qtez-les enfuite de deflus le feu , & les 
laiflez dans leur Sucre jufqu’au lende. 
main que vous les égouterez fur une 


o : 
Frs , & ferez cuire le firop à per- 
é : quand il le fera vous le mettrez 
| dans une terrine, & ghflerez vos Abri- 
cots dedans. Vous les écumerez & les 
mettrez à l’étuve pour les achever, Le 
lendemain vous les égoutez , & les dref.. 
fez fur des ardoifes pour les mettre {e- 
| cher à l’étuve poudrez. de Sucre ; finon 
vous les confervez liquides jufqu’à une 
autre fois , & les tirez cnfaite au fec 


comme les precedens, 
Abricots à oreille. 


A l’une & à l’autre de ces deux ma- 
nieres vous pouvez drefler vos Abricots 
à oreille ; & pour cela H n’y a qu'àcon- 
tourner une des moitiez, fans La déta- 
cher tout-à-fair d'avec l’autre, ou en 
_ joindre deux moitiez enfemble , en {or- 
te qu’elles fe débordent mutuellement 
» par les deux bouts, l’üne d’un côté , & 

l’autre de l’autre, 
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Vous obferverez que les Abricots 
meurs font fujets à s’engraifler auffi- 
bien que les verds;c'eft pourquoi on ne 
les garde pas long-tems au liquide, par- 


ce qu’il n’y a pas de remede à cet in 


convenient. Ils ont alors beaucoup de 


peine à fecher, & font moins agreables 
au goût. Commeils fe conferveñt mieux 


4 à “ » ” 
aux {ec , ileft bon de les’tirer d’abord, 
ou l’on fera reduit à les pafler & em- 
ploïer pour des maflepains ou autre 


chofe. 


Pour les Compottes , marmelades, & 


pates d’Abricots , Voïez aux Chapitres 
où ces Articles fe rapportent , & demé. 


me pour les autres fortes de fruits , à, 
: l'égard defquels on n’en fera pas men- 


tion. La Table indiquera d’ailleurs pré 


cifément la page où il en fera traité ;, 


ainfi l’on y peut avoir recours. ; 


Pour le firop d’Abricots , voïez par= 


mi les autres firops dans l’Inftruction 
pour les Liqueurs, | 


On fait auffi de l’eau: d’Abricots LOC. 


l'on en trouvera la maniere parmi les 


Eaux glacées, dans la même Inftruétion. 
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| CHAPITRE VL 
Des Amandes vertes. 


Es Amandes vertes fuivent les Abri. 

_, cots verds, tant pour la faifon que 

| pour la maniere de les confire, Om ne 

| laiffera pas cependant de marquer ici ce 

| qu'il y faut pratiquer, parcé qu'il y a 

| quelques particularitez à obferver qu'on 

‘n’a point touchées pour ces premiers 
| fruits. 


| Maniere d'everdumer © faire cuire Les 
Amandes vertes. 


Prenez de l’eau dans un poëlon avec 
de bonne cendre neuve , & la mettez 
fur le feu. Vous écumerez les charbons 
qui s’éleveront au deflus , & lorfqu’a- 
prés avoir boüilli quelque tems vous 
trouverez cette eau douce & gliffante, 
comme une bonne leflive, 6tez-la de 
| deflus le feu & la laiffez repofer pour 
| n’en prendre que le clair. Vous le re- 
| mertrez fur le feu, & quand il com- 
mencera de boüillir, vous y jetterez trois 
où quatre Amandes, pour voir fi le foin 
ou bourre , qui cft deflus , s’en ôte bien: 
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s’il ne s’ôte pas , c’eft figne que vôtre 
leffive n'eft pas bonne, & il en faut fai. 
re d'autre , ou augmenter celle-la de 
nouvelle cendre, parce que vos Aman- 
des n’y feroient que s'ouvrir & fe fen- 
dre, & ne fe nettoïeroient point. Que 
fi le foin s’ôte bien, vous jettez toutes 
vos Amandes dans cette leflive , empé- 
. chant qu'elles ne boüillent en remiüant 
roûjours avec la queuë de l’écumoire; 
& quand vous voïez que la bourre s’en 
dépoiille facilement , tirez-les | & les 
mettez dans un torchon , où étant en- 
veloppées , vous les agiterez un peu, le 
tenant par les deux bouts, & vous les 
glifferez enfuite dans de l'eau fraîche , 
lâchant un des bouts du torchon. Aianc 
Havé vos Amandes dans cette eaû , vous. 
les percerez par le milieu en travers a- 
vec une no à faire des bas , ou pa- 
reille chofe, & à mefure vous les jet- 
terez dans d’autre eau fraîche. 

Cette maniere d’éverdumer & net 
toïer les Amandes, eft plus füre , que de 
leur faire donner quelques boïillons 
dans la leflive avant que de les tirer, 
ni que de les y mettre avec la cendre ; 
car ileft dangereux que cela ne les fafle 
ouvrir , fi lon n'y prend garde avec 
foin : & l’on fe trouveroit fouvent. es 
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| Le même inconvenient , fi quelque me- 
. thode que l’on fuive l’on jettoit impru- 
| demment tout fon fruit dans cette leffi.. 
| ve , fans en avoir fait l’eflai que nous 
| avons marqué,avec deux ou trois Aman- 
| des que l’on rifque pour voir fielle n’eft 
“point trop chaude, où fi elle eft telle 
qu'il faut. | 
Pour les faire reverdir . on les chan 
ge dans d'autre eaù fraiche que l'on 
| met fur le feu, & qu’on fait pour lors 
boüilkr à grands boüillons. On peut 
auffi les faire cuire à force de chaleur 
feulement , fans que l’eau boüille, 8 
pour cela aiant mis les Amandes dans 
le poëlon avec de l’eau, on y enfonce 
un plat de la même largeur , qui em- 
pêche qu’elles ne furnagent , & que par 
confequent elles ne noirciflent ; & quand 
l’eau veut boüillir on y en verfe de froi- 
de peu à peu. De l’une ou l’autre ma- 
niere, vous connoiflez que vos Aman- 
des font affez quand elles quittent l’é- 
pingle ; alors .êtez-les de deffus le feu , 
& les rafraïchiffez aufli-tôt. 


Pour les mettre an Sucre. 


n'ya qu'à fuivre [à-deflus ce. qui à 
_été dit pour les Abricots : où prend done 
| du Sucre clarifié , & fur deux cueilleréss 


La 


2 AMP | 
de ce Sucre on en met une d'eau, juf. 
qu'à ce que vous en aiez fuffifamment 
pour faire baigner vos Amandes ou un 
peu plus, parce qu’il vous fert dans la 
{uite pour augmenter le firop aux autres 
Cuiflons , ou à autre chofe. Vous faites 
chaufer vôtre Sucre &c eau, que vous y 
* puifliez encore fouffrir le doigt ; puis 
vous le verfez fur vos Amandes dans 
une terrine, & les laiffez ainf jufqu'au 
lendemain , que vous mettez le tout 
dans un poëlon fur le feu & le faites 
fremir , c'eft-a-dire , prêt à boüillir. 
Vous les remettez enfuite dans les ter- 
rines, ou les laifflez dans le poëlon; & 
le jour d’aprés vous écoutez vos Aman- 
“des fur uñe pafloire ; pour faire donner 
#ept ou huit boüillons à vôtre firop, en. 
l'augmentant d'un peu de Sucre; aprés: 
quoi vous jettez vôcre fruit dedans, & 
le faices fremir. Vous continuerez qua 
tre à cinq jours de la même maniere, 
__ donnant quelques boïüllons davantage 
à vôtre firop , que vous augmenterez 
chaque. fois de Sücre , afin que vôtre 
fruit y baigne toûjours également ; & 
Jorfque vous le voudrez achever, vous. 
ferez cuire le firop a perlé, & l'augmen- 
cerez;s il le faut d'autre: Sucre cuit à per. 
lé , puis vous glifferez vôtre fruit dans 
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le poëlon, &lui ferez prendre ün boüil. 
lon couvert. Retirez-le enfuite de def. 
fus le feu ; ôtez ce qu'il y aura d’écume 
par deflus ; & vos Amandes étant refroi 
dies , mettez-les égouter {ur une pafloi.. 
re, & les dreflez aprés fur des ardoifes 
ou planches pour les mettre fecher à . 
l'étuve. On ne les poudre point de Su. 
cre oïdinairement, non plus que les 
Abricots verds , parce qu'ils font plus 
beaux de cette es pets , & qu’ils {echent 
aflez facilement. Vous retournerez le 
lendemain vos amandes fur l’autre c6. 
té , s'il eft neceflaire, & vous les fer- 
merez quand vous les verrez bien fer 
mes & feches. 
. On les peut conferver au liquide com- 


| me les Abricots pour les manger de la 


forte fil’on veut , ou les tirer au {ec 
dans les occafions où l’on en voudra 
fervir; & en cela il n'ya qu'à, voir ce 
qu’on a marqué pag. 33. POUL CES pre- 
muegs fruits. 
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CHAPITRE VIL: 
P/y ifieurs autres manieres 
d'Amandes. 


MN Urre les Amandes fraîches & 
crus que lon fert quand elles 


font dans leur maturité , il y a quel. 


ques autres manieres pour les feches- 


qui peuvent être d’un aflez grand fe- 


cours dans les tems où l'on n'a pas : 


grand'chofe, Les voici. 
… Amandes à la Siamoife, 


Vous prenez des Amandes que vous 
faites rouflir dans vôtre four : enfuite 


vous faites cuire du Sucre à perlé } & 
vous lesjertez dedans , les remüantbien 
dans le poëlon fans les pañler [ur le feu. 
“Vous les tirerez fur une grille, & les 
mettrez à l’étuve fi vous les voulez 


fervir comme cela : finon en lestirant 


du poëlon , vous lés jetterez une à la 


fois dans du Sucre en poudre , ou dans 


de la nonpareille de Sedan , & vous re- 
müerez toûjours afin qu’elles prennent 
bien le Sucre ou la nonpareille de tous 
côtez; puis yous les cirerez & les met- 


he in Rate nes à 


has? 
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erez à l’étuve fur des papiers. 


ÆAmandes foufflées. 


Vous prenez des Amandes, & [es 
aiant échaudées & pelées , vous les jet 
tez dans du blanc d'œuf, où vous les 
remüez. Enfuite jettez-les dans du Su- 
cre en poudre, & les tournez bien. 
Quand vous les aurez glacées une fois, 
fi vous voïez qu'elles ne foient pas af- 
fez , vous les remettrez de nouveau 
dans du blanc d'œuf & enfuite dans du 
Sucre en poudre ; puis vous les drefle- 
rez fur une feüille de papier , & les fe- 
rez Cuire au four à petit feu. 


Amandes glacées. 


Prenez des Amandes peltes, & les 
jettez dans de la glace preparée aupa- 
ravant. Elle fera compolée de blane 
d'œuf, de Sucre en poudre , de la fleur 
d'Orange, ou de Citron & Orange de 
Portugal ; vous Les roulerez bien jufqu’à 
ce qu'elles aient pris leur glace, & les 
dreflerez enfuite une feüille de pa- 
pier pour les faire cuire au four à pe- 
tit feu, autant deffous que deflus. 
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AMANDES A LA PRALrINE. 
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Pralines grifes. 


Prenez une livre de Sucre ou Cafto- 
nade , que vous faites fondre avec un 
peu d’eau, & quandil eft fondu ; vous 
y jettez une livre d’Amandes , que vous 
faites boüillir enfemble jufqu’à ce qu’el- 
les petillent : Et alors vous les retirerez 
de deflus le feu , & les remüerez toû- 
jours bien avec la fpatule, Si vous voïez 
qu'il y ait du Sucre de refte, vous le 
mettrez tant foit peu far le feu pour le 
faire rechaufer, afin qu’il s'attache en- 
tierement aux Amandes, continuant de 





f 


les remüer toûjours jufqu'a la fin. Ces 


Prâälines font grifes. 


Pralines rou ges. 


Pour les faire rouges, vous prenez 


trois quarterons de Sucre que vous fai- 
tes fondre avec un peu d’eau ; étant fon- 
du vous y jettez vos Amandes,& les fai. 
tes boillir de même que ci-deflus juf- 
qu'a ce qu’elles petillent, aiant foin de 
les remiier de tems en tems, afin qu'el- 
les ne s’attachent pasau poëlon. Quand 
elles petillent vous les retirez de deffus 


le feu, & les remüez roûjours bien juf.. 
"4 ( \ + 
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qu'a ce qu'elles aient pris tout le Su 
cre qu'elles peuvent prendre fans les re. 
mettre {ur le feu. Enfuite vous les cti- 
 blererez ; & le Sucre qui tombera du 
crible , vous le remettrez dans le même 
poëlon avec encore un quarteron de Su 
êre & un peu d’eau pour fondrele tout. 
Faites-le cuire à café: puis mettez-y 
de la Cochenille preparée ce qu’il en 
faut pour lui donner une belle couleur. 
Vous le ferez encore cuiré {ur le feu 
pour le faire revenir à caflé , parce que 
ki Cochenille l’aura décuit. Etant à caf_ 
fé vous y jetterez vos Amandes, &l6- 
terez en même tems de deflus le feu, 
& remiüerez toüjours Comme à la pre- 
miere fois jufqu'à ce qu’elles foient {e- 
CNE | ; 

Si lon veut faire une plus grande 
quantité de ces Prâlines à la fois, il n’y 
a qu'a augmenter la dofe du Sucre à. 
proportion ; cela va à livre pour livre. 
: Ce qu'on entend par de la cochenille 
_preparée , c'eft de l’eau dans laquelle 
en a fait boüillir de la cochenille avec 
. de l’alum & de la crême de tartre. On 
s’en fert pour tout ce qu'on veut rou- 
_gir, foit Gelée , Blanc-mangers , Mar- 
melade ou autre chofe, 
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; Pralines blanches. 1 
On fait encore des Prâlines blanchés; 
& pour cela , il faut échauder & peler 


les Amandes , les jeter dans du Sucre 
cuit à café, leur faire prendre enfem- 


ble un ou deux boüillons , & pratiquer. 


quant au refte le même que ci-deflus , 
c'eft-a-dire , les remüer & retourner 
continuellement, afin que le Sucre s’y 
attache bien de tous côtez. 


On peut auffi fi l’on a un pot à per- 


lé pour les dragées, ou autre femblable 
invention, y mettre du Suere cuit à per- 
lé, &le faire dégouter deflus vos Aman- 


des , le faifant tenir par quelqu'un, juf= 


qu'à ce qu’elles foient aflez chargées. 
, Pralines dorées. 


Les Cuifiniers ont une autre manie- 
se d'Amandes qu'ils appellent Prâlines; 


elle confifte à les peler ,égouter & tour+ - 


ner dans du Sucre en poudre, & les 


PR TT CRT 


jeter enfuite dans une poëlle à frire où 


als ont fait chaufer de l'huile. Ils les 


font frire de la forte en les remüant & 


retournant jufqu'à ce qu’elles foienc de 
couleur dorée , & ils les tirent alors 
promptement avec l’écumoire , les dref- 
fant en differens tas, C'eft ce que quel- 


ques-uns 


es 
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 ques-uns appellent Amandes de Lan. 





| guedoc frites ; cela eft bon pour gar- 





autre chofe femblable. : 





*#CHAPITRE VIIL 
Des Cerifés , tant fêches que 
liquides. 

Es Cerifes font les premiers fruits 

rouges qui fe prefentent à confire, 
du moins les Précoces, On en met au 
Sucre avec le noïau , parce qu’elles fonc 
encore trop peu nourries, & c’eit {eu 
lement pour la nouveauté, Il n’y a qu’à 
fe regler la-deflus fur ce qu'on trouve. 
ra ci-aprés pour toute forte de Cerifes, 
dont voici les manieres differentes. 


Cerifes à Oreilles. 


Prenez de belles Cerifes , & leur ôtez 
le noïau. Vous les mettrez au Sucre 

. L" Fe / 
cuit à foufflé, & leur donnerez une 
quinzaine de boïillons couverts; puis 
vous les ôterez & les laifferez jufqu’au 
lendémain, que vous les ésouterez fur 
une pañloire , & ferez cuire vôtre firop 


pos" 


| mir des porages de lait d'Amandes, où 


“ 


 raperlké. Jettez-y enfuice Pr fruit, & 
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lons couverts, en l’écumantbien ,com- 
me aufli aprés que vous aurez defcendu. 
le poclon de deflus le, feu. CHR vos 
: Cerifes feront refroidies vous | 

rez de leur firop pour les mertre {e- 
cher à l’Etuve fur des-ardoifes ; les aiant 
poudrées de Sucre. On les appelle à 
Oreilles à caufe.de la maniere dont on 
les dreffe , qui eft de les ouvrir &éten- 
_ dre, & en appliquer deux l’une contre 
l’autre , en forte .que.les , deux) peaux 


es tien 


{oient en dehors à & les chairs en. de: À 


dâns. Puis on en ajoûte encore unede!, 


même fens de chaque côté, dont la: 


chair eft appliquée fur el. 
hair appliquée fur la peau de cel- | 

S— de > Lemon: Sri 
01000 Cerifes à mt-Sucre. 

Il faut prendre des Cerifes , & en ôter. 
le noïau; puis les mettre au Sucre à 
perlé , leur.faire prendre cinq ou fix 
boüillons , & les ôter de deflus le feu. 


Lé lendemain vous les égouterez; VOUS | 
ferez cuire vôtre firop à lié, & vous, 


jetterez vos Cerifes dedans. Il faut.leur 
donner une vingtaine de boüillons en 
les écumant toûjouts bien , & les met. ! 
tce enfuite pañler la nuit dans l’Etuve:. 


puis vous les égoutcrez {ur une.p afloire,. | 
LP AE is 3 A à ER ‘4 û Le CR d À 
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| & les dreflerez fur des ardoifes pour 
les mettre fecher à l’Etuve. Pour fix li. 
vres de fruit , une livre & demi de Su- 
| cre en premier fuffit. 
Cerifes à mi-Sucre an Sucre 

en poudre. 


* Vous prendrez quatre livres de Ce. 
rifes , dont vous aurez ôté les noïaux, 
& peferez une livre de Sucre en pou- 
| dre; vous mettrez le tout fur le feu, 
_ & les ferez boüillir , aiant foin de le 
remiüér toûjours, jufqu'a ce qu'elles 
aient bien pris Sucre ,ce que vous con- 
noîtrez en touchant fi elles font bien : 
tendres & mollertes. Les aiant ôtées de 
deflus le feu , vous les laiflerez repofer 
| jufqu’au lendemain que vous les égou« 
| cérez , & ferez cuire le firop à life ; 
| enfuite vous jetterez vosCeriles dedans, 

& leur Ferez prendre quinze ou vingt 
| boïillons , en les écumant toûjours : 
: bien. Il faut aprés les ôter de deflus le 
feu , & Les mettre dans des terrines paf 
{er la nuit à l’Etuve : & le lendemain 
veus les égouterez & drefferez fur des 
tamis que vous mettrez à l’Etuve , les 
aiant poudrées de Sucre fin, 
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Cerifes liquides. à Ke 


- Vous ferez cuire du Sucre à foufflé , . 
& vous mettrez vos Cerifes dedans aiant 

coupé une partie du manche: Il faut 
leur faire prendre dix à douze boüillons 

Couverts ; puis vous les :ôterez & les 
laifferez ur lendemain que vous 
les égouterez ,& ferez cuire vôtre Su 
cre à perlé , & jetterez vos Ceriles de_. 
dans, en les augmentant de Sucre cuit 
à perlé ; vous y ajoüterez du pareil fi- 
rop de Grofeille pour leur donner ou 
maintenir une plus belle couleur ,&en- 
mi vous les empotterez. pour le be- 
Qin, | 
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Autre maniere, | k 
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Elles fe font de même que les prece- : 

* déntes, ou que les feches , hormis que 
vous augmentez davantage de Sucre, 
& en les achevant , il faut les faire : 4 
boüillir à boiüillons couverts, aiant fait : | 
cuire vôtre Sucre à perlé fort: étant. 4 
froides vous les empottez. Si vous 
voulez les framboifer, il faut mettre 4 

? parmi vos Cerifes de la Framboife en 
les confifant, #4 00 + | 
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Cerifes [éches framboifees. 


Vous prenez des Cerifes comme vous 
les avez confites pour le {ec , & aufquel.. 
les on doit avoir Oôté le noïau. Vots 
mettrez en fa place une Framboife qui 
{oit aufli confite pour le fec , & les fe 
rez fecher à l’Etuve les aiant poudré de 
Sucre, tant en les dreflant , qu'en les 
retournant. 


Cerifes en bouquets. 0 


Prenez de belles Cerifes bien 48. + 
les que vous mettrez par petits bouquets 
attachez avec un peu defil: puis il faut 
les mettre äu Sucre cuit à foufflé , livre 

pour livre , & leur faire prendre une 
vingtaine de boïüillons : defcendez-les 
enfuite de deflus Le feu , écumez-les , & 
quand elles feront froides mettez-les 
dans leur poëlon à l’Etuve jufqu’au len- 
démain que vous les égouterez , puis 
les mettrez fecher fur des ardoifes à 
l'Etuve,. 





Cerifes bottées à [a Roiale. 


-Il faut prendre des Cérifes de Mont- 
morenci à la courte queuë , que vous 
mettrez au Sucre cuit à perle. Il y en 
a qui le font feulement fremir ,lesre- 
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müant de tems en tems, & le lende- 


‘les autres que l’onséonfit à oreilles, & 
“'oblerver quant au refte.la même chok 


FRS 


main ils font cuire leur firop À erlé, 


& jettent leurs Cerifes dedans l’augmen- . 


tant de Sucre cuit aufli à perlé..Aupaz 


ravant que de les mettre à l’Etuve, on 


a d’autres Cerifes confites comme à o- 
reilles , que l’on met par dellus les au- 
tres en croifées; on en peut mettre trois, 
quatre. ou fix , & les mettre enfuite à 


l'Etuve , cela s'appelle Cerifes bottées. 
On peut aufli conbre les Cerifes que 


vous laillez avec la Queué, tout comme 


fe. 


Cerifcs liquides facon de Tours. 


Prenez cinq livres de Ceriles &. trois 
livres de Sucre cuit à Ja plume ;jettez 


vos Cerifes dedans , & leurfaites pren 
dreune quinzaine de boüillons ; & aprés 


vous les augmentez encore de deuxli- 
vres de Sucre cuit à la plume; vousdes 
achevez tout d'un coup fans les: ôter 


de deflus le feu , les faifant cuire à per-- 
16 : Elles fe font fort bien de cetre ma- 


niere ; comme aufli la Framboile.! Si 


vous voulez augmenter celle-ci du fr. 
rop de Cerifes il ne faut pas qu'il boüil. 
le avec le fruit ; tant à Pun qu'a l'autre, 
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mais mettre ce firop quand elles feront 
fachevées & hors de* deflus le feu. La 
Grofeille {e fait de même, 


Gatean on pate de Cerifes. 


Vous prenez des Cerifes , & leur ôtez 
Te noïau: mettez-les dans un poëlon 
fur le feu, &les faites boüillir & cori- 
fommer jufqu’à ce que vous voiez qu’el-- 
les aient rendu leur eau : Puis vous les 
jetterez fur un tamis pour les laifer 


bien égouter ; enfüuité vous les écrafe- 


rez dans lé mortier , & les remettrez 


ur le feu‘pour les faire bien défecher. 


Quand vous voiez qu’elles le font, vous 
faires cuire du Sucre à caflé , & vous 
le mettez dans certe pâte de Cerifes 
défechée, livre de pâte, livre de Sucre; 
délaïez bien le tout ,&'le faites un peu 


fremir fur Le feu en remüant toûjours, 


/ ; » A A 
aprés quoi vous l'ôterez aufli-tôt, la 
dreflerez fur vos ardoifes avec la cueil- 
‘lere à bouche , ‘& les mettrez à l’Etu- 


“ve, Si Vous croïez que vôtre pâte n'ait 


pas Afféz de couleut , vous y pouvez 
mêler un ipeu de Grofeille én la déle. 
chant , aïant fait jetter l’eau à ces Gro- 
feilles , & enfuite les pañler au tamis. 
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56:  ÉRAREN C 
_ Compottes , Conferves &' Marrhelades  \ 
| de Cerifes. 6 MACON A 


“Voïez fur ces Articles les vitres fous | 
lefquels nous avons réüni,cequiregar- \ 
de les autres fortes de fruits. 55 0 
L'Eau de Ceriles fera marquée dans « 
l'Inftruétion pour les Liqueurs ; & l’on 
remarquera Etes ici, que tout le 
jus de Ceriles que vous en tirez, foit 
quand vous en faites des Gâteaux,de la 
Marmelade , des Conferves ou autres . 
Confitures, vous peut fervir. à faire du 
Ratañaz ; ainf il n'y a rien à perdre & 
à jetter, Re 
Le firop des Cerifes que vous avez | 
tirées au fec, vous y peut aufli ferviren « 
place du Sucre : à moins que vous ne 
vouliez. le garder pour diverfifier des 
* Maffepains ou pareille chofe., ou l’em- 
ploïer à confire d’autres fruits. Il peut 
auf fervir tres-utilement , fi l’on veut 
‘faire de la Gelée de Cerifes ; en quoi il- 
.n'y a qu'à obferver ce que l’onsrou- 
vera ci-aprés pour les différentes gelées 
de fruits, particulierement, pour la ge: 
lée de Grofeilles tremblante.. 
Quant aux Cerifes qu'on fert dans - 
leur naturel, il y a maniere deles em- 
bellir , dont on parlera au füujet du Ca. 
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ramel , & dans l’Inftruction pour les 
. Fruits cruds, où l’on peut avoir re- 
coussinaripe | 





CHAPITRE IX. 
Des Fraifes  Framboifes. 


Es Fraifes & Framboifes {event 
beaucoup dans les repas. Elles ré- 
joüiflent la vüc, lodorat , & le goût 
quand elles font bien meures. Elles ont 
_ un goût vineux, & fortifient le cœur, 
 Peftomac & le cerveau , comme font 
les liqueurs vineufes, & ces bonnes qua- 
litez les font aflez eftimer dans leur na- 
-. turel pour n’en guere confire, fur tout 
_ des Fraïifes, On fe contente ordinaire- 
ment de les manger lavées dans de Peau 
ou dans du vin ,felon le goût des gens, 
_les aiant enfuice poudrées de Sucre. Il 
s’en peut neanmoins fervir de glacées, 
comme les Cerifes & les Grolcilles, & 
de même des Framboiles ; mais cela ne 
merite pas.de.nous arrêter. Voïons la 
maniere de confire les Framboifes , tant 
. féches que liquides, 
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. Framboifés Jéchess 
Il faut prendre de belles Framboiles, | 

pastrop meüres, les éplucher & les met- : 

tre au Sucre cuit à foufilé. On leur don- 
ne un Boüillon couvert ; puis les aiant ! 
retirées on les écume , & on les met 
dansune terrine pafler vingt-quatre heu- ! 
res à l’Etuve, Il y faut autant de Sucre : 

que de fruit , par exemple, quatre li. 

vres de Framboifés , & quatre de Sucre. 

Quand elles feront refroïidies , égoutez- 

les de leur firop | & les dreflezcomme | 

le refte, pour lesmertre fecheralEtuz . 

ve à lordinaire , les aiant poudrées de 

Sucre, | | mio 






| Framboifes liquides. ë ” 


Prenez , par exemple , quatre livres 
de bonnes Framboifes; & Faites cuire 
trois livres de Sucte à perlé : Mettez vos 
Framboiles épluchées dedans , &leur 
donnez un petit boüillon couvert lege- 
rement, en 5 rémüant detems entems. 
Vous les laiflerez enfüice refroidir; les 
égouterez , & les acheveréz Comine les 
Cerifes, mais non pas fi fort, parce 
qu'elles n’ont pas “tant d'humidité, fl 
faut les augmenter de Sucre cuit à per- 
lé ce qu'ilen faut pour les faire baigner. 





pour les Confitures. 9 
_ Prenez garde que fi la Framboife eft 
 ün peu verdelerte , il ne faut pas que 
| le Sucre doit fi cuit , en les mettant la 
| premiere fois au Sucre , parce qu’elles 
_ s'endurciffent. Il eft à proposde les bien 
trier, La Framboïife à gros grains n’eft 
‘pas fi bonne , ce n’eft que de l’eau, & 
elle s'en va en marmelade, Celle qui 
a les grains menus eft meilleure , en ce 
qu'elle fe maintient mieux. Les Fram- 
boifes d’un lieu humide , ne font pas fi 
bonnes que celles d’un terroir fec; il ne 
| leur faut pas donner le Sucre fi fort à 
ces dernieres , qu’à celles qui viennent 
d'un terroir humide , parce que le 
fruir nourri d’eam, fe fand toûjours au 
Sucre, 


Autres manieres d'emploier © [ersir les 
Fraifes © Framboifes. 


Voïez plusbasles Compottes de ces 
deux fruits parmi les autres. Il s’en fait 
encôte de la Marmelade , de la Gelée, 
& des Pâtes, comme on en verra la ma- 
niere , avec celle des autres fruits. 

Ontrouvera aufli l'Eau de Fraifes & 
de Framboifes , ant diftillée qu'autre, 
. dans l'Inftruction pour les Liqueurs. 
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CHAPITRE TX 
Des Grofeilles. 

À Grofeille eft encore un fruit qui 

fe confit dans le tems des Cerifes” 
& des Framboifes. La verte eft même 
la premiere Confiture que l'on fait au 
Printems, Parmi les differentes efpeces | 
de rouges , la commune qui meurit, la 
premiere eft la meilleure pour confire, 
_aiant plus de corps , & étant des plus 
‘agreables ; tant aux fains , qu'aux ma- 
lades, à caufe qu’elle êft aigrelerte. Cel- « 
le qu’on appelle Paffe-Holande eft aufñ 
preferable par cette raifon à la Hol- 
Jande ordinaire, qui eft cres-douce , & 
meilleure à manger cruë qu'à confire, 
étant trop pleine d'eau. On la fert en : 
grapes glacées , & fi l’on en vouloit con- 
fire , il faut la prendre de bonne heure, 
& avant fa maturité. Il en eft de même 
de la Grofeille de Hollande blanche 
que l’on confit aufli en grains , en gra- 
pes, ou en gelée , aufli-bien que la Gro- 
feille blanche commune. Voïons ce qu'il 
y a à obferver'{ur tout cela. 


pour les Confitures. ét. 
Grifeilles vertes au liquide. 


Vous les fendez par un côté avec un 
canif, & vous leur Otez tous les petits 
grains qu'elles ont dedans, Vous les met- 
tez enfuite dans de l’eau bien claire 
fur le feu que vous tenez moderé, & 
quand elles font montées au deflus de 
l’eau , vous les defcendez de deflus le 
feu , & les laïflez repoler dans leur mê- 
me eau, lorfqu’elles font froides vous 
les changez , & les remertez dans d’au- 
tre eau pour les faire reverdir à petit 
feu , jufqu’a ce qu’elles foient bien mol- 
lettes. Alors vous les ôterez du feu , & 
les rafraïchirez dans de l’eau fraïche;en.. 
fuice égoutez-les bien, & les mettez au 
Sucre comime il fort de la chauffe. Vous 
léur ferez prendre quatorze ou quinze 
boüillons , les aiant mifes fur le feu, 
afin qu'elles prennent bien le Sucre ; & 
vous les y laïfferez jufqu’au lendemain, 
qu’il faudra les égouter , & faire cui- 
re le firop à perlé;-puis vous Les gif 
ferez dedans, & leur ferez prendre 
quatre oucinqboüillons couverts. Il n’y 
a aprés celaqu'a lés empotter pour vous 
enfervir quand il vous plaira. 
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| Gelée de Grofalles vertes. | 

"Vos Grofeilles étant preparées com- … 
me ci-deflus , vous faites cuire du Su- « 
cre à perlé, livre pour livre: Vous y w 
jéttez vos Grofeilles , &les faites boüil- | 
kr en les écumant, jufqu'à ce qu'elles 4 
foient revenuës à perlé. Alors vous les 
defcendez & les verfez fur un tamis au 
deflus d’un potlon, qui recevra vôtre © 
gelée , & vous l’empotterez tout d'un 
tems, avec les mêmes foins que la ge- 
lée des autres Grofeilles. | 


Groftilles liquides. 


Vos Grofeilles étant épluchées, ilfaut 
les mettre au Sucre cuit a perlé, & leur : 
faire prendre un petit boüillon couvert 
leverement ; enfuite les écumer, & le 
lendemain les achever : Pour cela fai- 
tes-les écouter fur un tamis , & faites 
cuire le fiïop entre liffé & perlé, Gif 
{ez vôtre fruit dedans , & augmentez 
de Sucre cuit à perlé ce qu'il s’en faut 
pour qu'elles moüillent bien. On les 
fait boüillir à boüillons couverts entre 
lifé & perlé, en les écumatit , comme 
aufli lorfque vousles avez Gtées du feu; 
& vous les remiiez de tems en tems 
jufqu'a ce qu'elles foiént un peu refroi- 





( 
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pour les Coñfitures. 6; 


| dies;de crainte qu'elles ne fe mettent en: 
gelée, aprés quoi vousles empotterez, & 
‘eouvrirez quelques jours aprés. 


Grofcillés en bouquets. 

Nous prenez quatre livres de Grofeil. 
les qué vous avez mifes en bouquets: 
Vous faites cure du Sucre à la plume ; 
enfuite vous les arrangez dans ce Su- 


| cre , & les faites boüillir à boüillons 


couverts, Il faut les écumer. prompte- 
ment, & ne pas les laiffer boïillir long- 


| tems, c'eft-à-dire, deux ou trois boiil 


lons feulement. Enfuite écumez-les en- 


| core, & les. mettez à l’Etuve dans le 


otlon. Le lendemain vous les laiffez 


| refroidir, &cles égoutez , les dreflant en 


forme de bouquets de filles, Etant bien 
égoutés, poudrez-les bien, & les fai« 
tes fecher à FEtuve, 


Gelée de Grofeille. 


. Vous prenez fix livres de Grofeilles,: 
& faites cuire fix livres de Sucre à caf 
fé, Vous jettez vos Grofeilles dedans, 
&les faites boüillir jufqu’àa ce qu’elles 
n'écument plus, & que cela eft cuit en- 
tre Lift &perlé. Enfuite évoutez-les fur 
un tamis fin, fans les trop prefler fi l’on 


veut, les laiflant feulement bien égou- 
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ter. Aprés vous ferez prendre à vôtre 
Gelée un boïüillon , vous lécumerez ;, 
& l’empotterez. Quand elle-eft vuidée” 
dans les pots, il s’y fait encore une pe- 
tite écume , qu’il faut ôter pour la ren. 
dre nette, & quand deux ou trois jours 
aprés vous les voudrez couvrir’, il faut 
y mettre des ronds de papier, 
Il fe peut faire de pareille gelée de 
Grenades ,comme auffi d’Epine-vinet- 
te, ou bien de la maniere fuivante, 


Gelce tremblante. e 


Elle fe fait de même maniere pour la 
Cuiflon. Vous prenez fix livres & demi 
de Grofeilles , que vous preflez ;, & en: 
tirez le jus que vous pouvez. Vôtre Su 
cre étant cuit, comme à la precedente, 
vous pailez vôtre jus de Grofeille par un 
tamis fin; puis vous le jettez dans vôtre 
Sucre. Vous faites boiillir le tout juf- 
qu'entre liffé & perlé leverement, & 
l'empottez enfuite. age 


* Gelée framboifce. 


Si-vous voulez framboifer vôtre Ge- 
lée de Grofcilles, vous y'ajoûterez des 
Framboiles , une poignée ou deux!, {ui- 
vant la quantité. Et pour la faire coute 
de Framboile » Vous, prendrez quatre RER 
+ vres 


= 








à 
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ÿres de Framboifes , deux de Grofcilles, : 
& cinq livres de Sucre : Elle fera com- 
me la premiere Gelée de Grofeilles, 


Gelée de Grofcilles fa gon de Tours. 


Il faut prendre trois livres de fruit, 
& avoir deux livres & demi de Sucre 
cuit à caflé. Jettez le fruit dedans, & 
lui faites prendre fept ou huit boüillons 
jufqu’au petit perlé, en l’écumant avec 
foin; vous la jettez enfuite far un tamis, 
& étant pañlée , vous l’empottez en mê. 
me tems. 

A ces fortes de Gelées ceux qui veu 
lent ménager, prennent le fruit ou marc, 
qui eft refté au deflus du tamis, & le 
repaflent {ur le feu avec un peu d’eau ; 
puis ils le preflent fortement à létami- 
ne, & ils en tirent encore beaucoup de 
bonne gelée; mais cela n’eft bon à fai 
re , que quand on a quantité de marc : 
car quand ily en a peu, ce font les pro- 
fits des enfans, ou des friands à peu de 
frais. 

Voiez les Compottes | Conferves, 
Marmelades & Pâtes de Grofeille fous 
chacun de ces titres , où l’ün a réüni ce 
qui regarde la-defflus, tous les autres 
fruits : Et pour l'Eau de Grofeilles, voiez 
dans l'Inftruétion pour les Liqueurs, 
| Fur 
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Des Noix. 


| Ans l'intervalle, où plûtôt dans 

la faifon des fruitsrouges , & des 
premiers qui leur fuccedent, on confit 
des- Noix , lorfqu’elles ont pris leur 
groffeur , avant neanmoins que le bois 
en foit formé ; ce qui arrive dans le 
commencement de Juillet, & peu aprés. 
la faint Jean. En voici la maniere. 


Noix blañches. 


Il faut peler proprement :vos Noix 
juiqu'au blanc, les jettanta mefure dans 


: 


de l’eau fraîche. Enfuite faites boüillir: 


de l’eau , où vous les jetrerez ; & tan- 
dis qu’elles y botilliront quelque tems; 
faites-en boüillir d'autre. fur unautre 
fourneau ,où vous leschangerez quand 
elle viendra à boüillir , pour achever de 
les faire cuire. Vous verrez quand elles 
lé feront fufhfamment en les piquant a 
vec:une épingle , commerles Amandes 


& les Abricots verds : Si elles quittent: 
l'épingle, il faut les ôter. Pour les main. 


teair plus blanches on y jette auparas 
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#aht une poignée d’Alum pilé, & on 
Jéurt donne encore un boüillon. Rafraï- 
chiflez-lesienfuite fur le champ , en les 
: jéttant”datis de Peau'fraîche ; & aprés 
vous les mettrez au petit Sucté | c’eft. 
dadire Lfüsl deux cuéillerées de Sucre 

üne d'eau. ét tt eu Les de 
= Vous égoutez donc vos Noix, & les 
mêttez dans des terrines 8 Aïfant fait 
chauffer vôtre Sucre & Fau tout enfem-- 
blefvouslé jerréz par deflus. Le lende- 
nain époutez le firop ‘de vos terriies 
fans én ôter les Noix, parce qu'il ne faut 
pas qu'elles’pañlent du cout fur le feu. 
Vous ferez prendé Cinq ou fix boüillons 
à célfirop, en Faugmentant d'un peu de 
Stücré, & vous léjettèrez enfüuite fur vos 
Noix. Le jour d'aprés vous lui donnez 
rez une quinzaine de boüillons : Le len- 
demain ilfautilé faire cuire au petit lif- 
{6 , & les'joursduivans füucceffivement , 
au liflés entres lé & perlé, & enfin 
au perlé ; laugrmentant chaque fois de 
Sucre , afin que vos Noix baignent 
toüjours également dans le firop. Pour 
Jes achever vous les mettrez pañler la 
nuit à l’étuve , & les empotterez en- 

fuite. 

Elles font fort blanches de cette fa- 
çon , pourvû qu’on {e _ de beau & 
# 
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bon Sucre. On en fair. fecher à l'Etu: 
ve quand on veut., comme des autres 
fruits. Pour les liquides il faut y imer- 


tre du fi irop d’Abricots ; elles. É ER con- 


_ {erveront mieux. 

Si vous les Be ere Lasder) dé écorce 
de Citron à la maniere des Noix de 
Roïen, vous le faites avant que de 
les mettre à l’Etuve pour les achever; 
on leur fait. pour cela l'ouverture NE 
ceflaire avec la, pointe. d'un coûteau | 


{oit tout au travefs , ou au De 
de la Noix ; & alors l'écorce de Ci= 


tron ; qui en fortira , paroîtra com 


he fi c'en étoit.le manche. On y peut 


auffi ajoûter l’ambre qui leur donnera: 
un. parfum plus agreable al odorar. 8€ 
£n même tEms au goût. . 
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CHIPPRETRE XIL 


| Des Prunes. 

E Ntre les differentes efpeces de Pru- 
nes , celles dont on confit le plus 
font, les Perdrigons , les Mirabelles , 
. les Prunes de l'Ifle-vert , & quelques: 

autres de celles qui ont ; non feulement 

un goût fort relevé & fort fucré, mais 
. encore dontla chair eft plus ferme pour 
demeurer en leur entier étant confites. 

Commençons par les Perdrigons, 





AL 


=, Pour confire le Perdrigon blanc. 
- I] faut les picquer d’une épingle trois 
ou quatre coups à la queuc , & quel- 
ques autres dans le corps en divers en- 
droits $ afin que dans la fuite elles ne 
fe déchirent point, & que le fucre les 
enetre mieux. Vous les jetterez à me 
fure dans de l’eau ; puis vous ferez 
chauffer & boïillir d'autre eauoù vous 
les glifferez, & quand elles commence- 
ront à monter , vous: les defcendrez de 
deffus le feu pour les laifler refroidir: 
enfuite: remettez-les fur ‘un perit feu 
pour les faire reverdir , & lescouvrez, 

| F 1 


L. 


l 
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prenant garde qu’elles ne boüillent ; 

ace qu’elles deviendroïent en marme- 
IAE Quand vous verrez qu’elles feront 
bien vertes & un peu molettes, vousles 
tafraïchirez les mettantdans de l’eau 
fraiche ; enfuite égoutez-les pour les 
mettre au-petit fucre, c'eftài dires fuf 
deux cüeilleres de fucre, uné .cueille- 


_rée d’eau, jufqu'à ceque vôtre fruit 


que vous aurez mis dans des'rertines 
baigne fans furnager. Vousllesdaiflerez 
ainfi jufqu'au :tendemainique vous les 
jetterez dans un poëlon poureles faire 
fremir fur le feu en les remüant-dou- 
cement de temps.en temps-pourem» 

pêcher qu'elles. ne boüillent. Le.jour 
fuivant vous les: égouterez fur. la 
pañloire ou fur dés:tamis : puis.) f6- 

rez prendre: fept où huit boüillons aw 
firop , & vous les glifferez dedans ; & 
aprés que vous les aurez fait: fremiry 

vous.les ôterez: dé-deflusle feu ; & iles: 
laiflerez jufqu'au lendèmainÿrquevous 
donnerez ‘au firop quinze ‘owt feize 
boüillons , & l’augmenterez. de fucre 
ou de firop d’abricots:, lequel eft meil- 
leur les empêchant de candirigsensforte: 
que vos prunes baignent toûjouts égas 
lement: Le:jour d'aprés ‘faites- cuire: 
vôtre firop à life, 8e le lendemain-en 

bas 
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… tte liffé & perlé , & y ayant gliffe vô_ 
tre fruit , faites le fremir à chaque 
fois , & l’ôtez enfuite de deflus le feu. 
|. Pourla derniere fois vous ferez cuire 
vôtre firopa perlé & gliflerez vosPrunes 
. -dedans ; vous leur donnerez fept ou huit 
boüillons couverts., les écumerez & 
les dreflérez quand vous voudrez pour 
les mettre fecher à l’étuve. 

- Il: faut choifir vôtre Perdrigon qu'il 
ne foit pas tout à fait meur , & de mé- 
me de L plus-part des autres fruits, 
Les autres efpeces de Prunes qui ont du 
raport à celles-cy fe confiront de même; 
entre autres les Prunes de l’Iflevert & 
de fainte Catherine. é 


… Prunes Mirabelles. 


Vous prenez des Mirabelles que 
vous piquez d’une épingle en plulieurs 
endroits ; puis vous faites boüillir de 
Peau dans laquelle vous les jettez : 
quand elles font montées fur l'eau’; 
vous les tirez pour les rafraïchir prom- 
prement dans de l’eau fraiche. Enfuite 
vous les égoutez.& les mettez au fucre 
clarifié que vous faites chauffer | puis 
vous le: jettez fur vôtre fruit dans les 
terrines. Le lendemain. égoutez-les, ; 
faites cuire vôtre firop au petit life ;le 
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jour d'aprés au grand liflé | & le troi- 
fiéme jour à perlé, où vous ferez pren- 
dre fept ou huit boüillons à vos Prunes. 
. À chaque fois que vous les pafferez ain- 
fi fur le feu , il faut les augmenter de 
fucte , qui ait la même cuiflon , afin 
qu'elles baignent toûjours également 
dans les terrines ou potlons, où vous les 
laiflez aprés que vous les avez fait fre- 
mir. Quand vous les voudrez achever, 
on les met paller la nuir à l'étuve, & 
le lendemain il faut les ésouter , les 
drefler , & les mettre fecher à l'étuve. 


Prunes Rou Les. 


Vous prenez des Prunes , foit Per- 
drigons rouges, Diaprées , Imperiales, 
Abricottées ou autres ; vous les fen-- 
dez comme des abricots, & leur ôtez 
le noïau. Si vous avez enfuite quatre 
livres de fruit , vous prendrez quatre, 
livres de fucre comme il vient de la 
chaufle : vous mettrez l’un & lautre 
dans un poclon fur le feu & vous le 
remüerez de temps en temps, de peur 
que vos Prunes ne fe dépoüillent fi el- 
les yenoient à boüillir. Aprés que vous 
les aurez fait frémir, retiréz-les de 
deflus le feu , & les laiflez refroidir ; 
pus les égoutez fur une pañloire ou 

7. étRmmne 
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étamine , & faites cuire Le firop à liffé: 
gliflez vôtre fruit dedans, & luy faites 
prendre {ept ou huit boüillons couverts, 
en écumant foigneufement , aufli-bien 
qu'aprés avoir Oté vôtre poélon de 
deflus le feu : vous mettrez vos prunes 
dans des terrines pafler la nuit à l’étu… 
de , & le lendemain vous les égouterez. 
quand elles feront froides , & les dreffe. 
rez pour les faire {écher à l’étuve fur 
des ardoifès ou tamis. 


Prunes à my fucre © autres. 


Prenez quatre livres de fruit & au- 
tant de fucre cuit à perlé, & donnez 
leur un petit boüillon , aprés quoy Gtez 
les &les laiflez jufqu’a ce qu'elles ayent 

 jetté leur eau. Vous les remettrez en- 
fuite fur le feu, & les ferez boüillir juf- 


| qu'à perlé, puis vous Les mettrez dans 


des terrines jufqu'au lendemain que 
vous les égouterez & dreflerez comme 
les autres pour les faire fécher à l’étuve. 
Toutes fortes de bonnnes Prunes 
fe peuvent confire de cette façon. 
Il ya de plusles Compottes , Pâtes & 
marmelades de Prunes qu'on trouvera 
parmy les autres fous ces titres. 
On en peut encore confire qu'on pe< 
lera aprés les avoir pañlées à l’eau [us 


G 
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le feu , & l’on obfervera quant au refté 
la même chofe que par tout cy-devant, 
on les poudre de fucre en les mettant 
{écher, 





CHAPITRE XIII 


Des Poires qu'on tire au fec, oo. 
qu'on garde liquides. 


CE icy le fruit dont il y a un plus 
grand nombre d’efpeces : on n’en 
confit ordinairement que fort peu , fca- 
voir les Mufcadilles , le Blanquet , le: 
gros Mufcat , l'Orange, le Certeau , &: 
pos les Poires de Rouflélet; 
a plufpart des autres font des fruits. 
trop fondans , ou trop fermes pour 
cela ; & fi on ne les mange cruds , on. 
n’en fait que des Paftes, des Marmela- 
. des & des Compottes. On en verra la 
maniere fous ces articles : Voyons ce: 
qui regarde les Poires qu’on tire au fec, 
ou qu'on garde au liquide. 


Poires de Rouffeler. ” 


Vous prenez des Poires que vous. 
-piquerez par la rête bien avant avec 
un clou , puis vous les mectez dans de. 
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l'eau fur le feu. Il faut prendre garde 
que l’eau ne boüille , mais quand elle 
voudra botillir vous y verferez de 
temps en temps de l’eau fraîche. Lorf 
que vos Poires feront un peu mollettes 
vous les rafraichirez , puis les pelerez, 
& à mefure vous les jetterez dans de 
l'eau ; vous le mettrez enfuite au fucre 
comme il fort de la chaulfe , les ayant 
égoutées , & leur ferez prendre qua- 
gante à cinquante boüillons ; Feb 
fez-les repofer jufques au lendemain 
que vous les égouterez , & ferez cuire 
le firopa liffé : quand il le fera jettez v6- 
tre fruit dedans, & lui faites prendre 
‘un ou deux boüillons, Le jour fuivanc 
vous ferez cuire vôtre firop entre liffé 
&'perlé, & le lendemain à perlé pour 
achever vos Poires | aufquelles vous 
donnerez pour lors dix ou douze boüil. 
Jons couverts , & les defcendrez en- 
fuite. Etant refroidies vous les empot- 
terez & les conferverez de la forte 
. pour les tirer au fec quand vous en au 

rez beloin ; ce que vous ferez de la 

même maniere qu'il a été dit pour les 

Abricots. Elle confifte a faire chaufer 

& boüillir de l’eau dans un poclon , 

dans lequel vous mettez vôtre pot , & 

par cette efpece de bain-marie , vôtre 
Gi 
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_ firop fe liquefñie | & vous tirez vôtré 
fruit que vous mettez égouter , puis 
{écher à l’etuve fur des ardoifes ou Pa 
ches , l'ayant poudré de fücre. On en 
tire auffi au fec fur le champ , & elles 
fe confervent fort bien ; il faut avoir 
foin de les retourner & changer , & 
les ferrer enfin dans vos boëttes ou 
coffrets avec du papier à chaque rang. 


Poires B lanquets. 


Comme ce fruit eft plus hâtif que le 
Rouflelet , & qu'il eft aflez eneftime, 
on en confit quelques uns pour la nou- 
veauté , que l’on tire au fec fur le 
champ. On les prepare pour cela dela 
même maniere , c'eft à dire, qu’on les 
faitblanchir à l'eau fur le feu aprés les 
avoir piquez par la tête , empêchant 

que l’eau neboüille;& quand vos Poires 
font aflez mollettes à force de chaleur 
feulement , vous les tirez pour les faire 
rafraïchir & les peler , les jettant à 
mefure dans d’autre eau fraîche. Onles 
et enfuite au fucre comme il vient 
d’être clariñié, & on les acheve de mé- 
me façon que les Rouflélets ; il faut 
poudrer lesuns &les autresde fucre fin 
avec la poudrete , quand on les met à 
l'étuve ; ou qu'on les retourne, en quoi 


\ 
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on n'a qu'à füuivre ce qui eft marqué 
pour les autres fruits, comme les Abri- 
cots , Prunes , & lerefte. 


Gros My[cat ; Oranves , Certean & 
| autres, 


Toutes ces Poires & autres qu'on 
Voudtoit confire entieres , fe peuvent 

afler à l’éau & au facre comme le 
Rouflelet ; ainfi ce ne feroit qu’une re- 
pétition inutile de s’y arrêter. 


Bervamotte mufquee. 


Cette efpece de Poire eft encore ex- 
cellente confite, étant une petite Poire 
féche fort mufquée. On l'appelle auffi 
la Poire du Colombier ,ou de Sicile , 
ou le petit Mufcat: d'Automne. Pour 
la confire , voyez ce qu'on a marqué 
pour les precedentes , principalement 
pour le Roulfelet , & vous reglez en- 
tierement là-deflus , la maniere en 
étant aufli generale qu’aflurée | pour 
toutes ces efpeces de Poires d’Efté. * 


Poires par quartiers , Ô autres. 


Outre les Poires cy-deflus qu'on 
peut confire entieres pour tirer au fec, 
il y en a de plus groflés qui ne peuvent 
guerc {e confire que par quartiers , & 

G iij 
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our garder au liquide. \Quelques-uns 
# fendent pour cela par [a moitié , 
avant que de fes pañler à l’eau ; mais 
il eft plus à propos de ne le faire , ni 
de ne les peler qu’aprés, parce qu'elles 
fe noirciffent , & font plus fujettes à fe 
remplir d’eau & à fe tourner en mar- 
melade, Du refte on n’yfait autrecho.… 
fe que pour les Poires cy-devant. 

Si vous vouliez confire des Poires 
un peu grofles dans leur entier, il eft 
bon de les vuider de leur trognon ou 
cœur , comme on feroit une Orange, 
& on les achevera en les paffant au fu- 
cre à plus de repriles : Ces dernieresfe 
peuvent aufli tirer au fec. PF SDS 

Il y a de plus les Marmelades & 
Paîftes de Poires, & particulierement’ 
les Compottes, pour lefquellesona de 
ce fruit jufqu’aux nouveaux : On en 
parlera fous ces articles. 


+ 
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C HAPITR EXT: 
Des Piches, G des Figues. 


Es deux fruits font fi eftimez dans 
leur chair naturelle qu’on n’en con- 
fit gueres. On laifle ce foin à l'égard 
des Figues aux Genoiïis & aux Proven- 
çaux , chez qui elles font plus com- 
munes , & mêmed'un goût plus relevé 
& plus fucré, à caufe de la chaleur du 
pañüs ; & l’on fe contente otdinairement 
_.de celles qui nous viennent de là. Voi- 
cy cependeit ce qu’on peut obferver 
pour les unes & pour les autres , fi l’on 
a deffein d’en confire. 


Ar Peches vertes, 


Lorfque les Pêches, foit de Corbeil ou 
autres , d’une confideration mediocre , 
font encore vertes & petites , on les 
peut confire comme on a vû les Abri- 
cots verds page 30. les preparant de la 
même maniere pour en ôter le foin & 
pour les faire reverdir , avant que de 
les mettre au fucre. Mais fi elles étoient 
plus grofles , & que le noïau fut for- 
né , il faut les peler & les fendre pour 
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l'ôter ; aprés quoi vous les pañlerez à 
l’eau Es jufqu’à ce qu’elles foient 
affez mollettes, Etant enfuite rafrai- 
chies & égoutées , vous les ferez re- 
verdir dans d'autre eau à petit feu, 
puis vous les mettrez au petit fucre, 
c'eft-à-dire , fur déux cucillerées de {u- 
cre clarifié , une d'eau que vous ferez 
chaufer , & y ayant gliffé vos Pêches 


vous leur donnerez quelques boüillons 


en les écumant, Le lendemain vous fe- 
rez cuire le firop au petit liflé, &y 

ayant mis vôtre fruit , vous le ferez 
fremir, & le laiflerez ainfi jufqu’au 
jour fuivant que vous ferez cuire le f- 
rop au liflé en l’augmentant de fucre ; 
puis vous yiglifferez vos Pêches, & 
a donnerez un boüillon : Enfin vous 
les acheverez fi vous voyez qu’elles 
aient bien pris fucre, & pour cela vous 
ferez cuire Îe firop à perlé, l'augmén- 
tant de fucre de même, & yayantglif- 
fé vôtre fruit , vous lui ferez prendre 
un boüillon couvert , & lôterez en- 
fuite, Vous l’écumerez & parce que les 
Pêches ont la chair un peu froide & 
aqueufe , vous mettrez vôtre poëlon 
pafler la nuit à l'étuve , pour en attirer 
& deflécher toute l'humidité , &lelen_ 
demain vous les dreflerez fur des are 
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doifes ou autre chofe pour les mettre 
{écher à l’étuve , poudrées de fucre ; 
où bien vous les empotterez pour les 
tirer au fec au befoin , en fuivant ce 
quia efté marqué pag. 33. Les Pêches 
| que lon confit avant que le noyau foit 
formé {e mettront au fucre tout comme 
les Abricots verds , ou les Amandes 
vertes, & on y prendra les mêmes foins; 
ainfi voyez pag. 3r. Il s'en pourroit fai- 
* re aufli des Pâtes , de la Marmelade 
& des Compottes , aufli-bien que des 
rar , Ce qui fera marqué en fon 
ieu. 


| 






Peéches meures. 


Quoique nous difions Pêches meures, 

il ne faut pas neanmoins attendre , 
quand on en veut-confire , qu’elles le 
{oient entierement ; il faut les prendre 
qu’elles ne foient qu’à demi tournées , 
à caufe de leur chair mollaffe & pâreu- 
fe. Vous les pelez ou tournez propre- 
ment , & les fendez pour en ôver le 
noiau , & les paflz enfuite à l’eau fur 
le feu pour les blanchir. A mefure 
qu'elles monteront au deffus, vous les 

A _cirerez avec l’écumoire , & les met- 
* trezrafraïichir dans de l’eau : puis les 
ayant égoutées vous les meitrez an 
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fucre comme il vient de la chaufle, & 4! 


les ferez boüillir jufqu’à ce qu'ellesn'é. 
cument plus, & vous Oterez cette écu- | 
me avec foin. Laiflez-les de la forte 
juiqu’au lendemain que vous les égou.… 
terez & ferez cuire le firop à lifféen 
J'augmentant de fucre , & vous glifle- 
rez vôtre fruit dedans : vous lui ferez 
prendre un boüillon , & le defcendrez 
enfuire. Le jour fuivant égoutez-le 
comme auparavant , & faités cuire le 
firop à bn , puis vous y glifferez vos 
Pêches, & l’augmenterez de fucre cuit 
à perlé. Aprés leur avoir fait couvrir le 
boüillon , defcendez-les & les mettez 
pafler la nuit à l'étuve : aprés quoy 
vous les dreflerez fur des ardoifes , où 
planches , pour les tirer au fec , les 
poudrant de füucre de chaque côté lof 
que vous les retournerez ; à moins que 
vous ne vouliez les garder quelque 
temps au liquide. 
Vous pourrez aufi confire des Pê. 
ches comme les Abricots à my-fucre 
qu'on a vüs page 36. & les drefler de 
lune & l’autremaniere, à-oreillescom.. 
me cet autre fruit, gn contournant 
une des moitiés lorfqu’elles tiennent 
enfemble , ou en appliquant deux l’une 
dur l’autre qu'elles {e débordent mu. 
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| tuellement , quand elles font petites, 


Pavis. 


On peut confire des Pavis comme 
des Pêches | obfervant ce qui a êté 
dit pour la maniere de les mettre au 
fucre ; & le Pavi Blanc eft {ur tout 
fort propre pour cette forte de Confi- 
ture. 


Figues feches: 


Piquez vos Figues auprés de la 
quete avec la pointe d’un couteau a. 
vant que de les blanchir , ce que 
vous faites en les jettant dans de 
l’eau boüillante fur le feu ,.& unmo- 
ment aprés vous les :ôtez & les met 
tez rafraichir. Il y en a qui ne les pi- 
quent qu'alors, pour lesremettre com- 
me on fait fur le feu fans laifler boüillir 
Peau ; & quand elles font mollettes & 
qu’elles montent au deflus , on les def- 
cend & on les rafraïchit. I] faut aprés 
les faire reverdir , les paflant encore 
une fois à l’eau fur le feu ; puis on les 
defcend , on les rafraîchit , on les égou- 
te , & on les met au petit fucre, ow 
tout au plus au fucre clarifié , comme 
il vient de la chaufle , fuivant que vos 
Figues étaient vertes , ou déja un pew 
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_ meures. Vous les ferez fremif dans A 
ce fucre, & les laiflèrez ainfi jufqu'au 
jour fuivant , que vous ferez cuire vô- 


tre firop à liflé; le lendemain entre M 


Hiffé & perlé , & enfin à perlé, lauge 
mentant chaque fois de fucre ce qui : 
fera neceflaire. Vous glifferez à cha- 


que fois vôtre fruit dans le firop par- 


venu à ces cuiflons , & le ferez fremir; 
& quand vous le voudrez achever , 
vous ferez couvrir quelques boüillons 
à vos Figues, vous les écumerez & les 
empotterez enfuite, ft vous ne les vou 
lez tirer au fec tout d'un temps en les 
dreffant fur des ardoiles aprés les a- 
voir égoutées pour les mettre fecher 
à l’étuve ; en les poudrant de fucre fin 

avec la poudrete. ha 

Il faut choifir vos Figues qui ne 

foient qu'à demi meures , où même 

plus vertes, pourveu qu’elles foient dans 

une bonne groffeur. La Figue de Gen- 

nes, dite l’Aubicon ou la Figue Fiévre, 

eft des plus excellentes pour cela ; & 

comme elle eft d’un violet brun , fi elle 

étoit. déja tournée quard on la veut 

confire , on ne la fait point reverdir , 

non plus que les autres lemblables. 
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CHAPITRE XV. 


Des Pommes. 

| {UE fruit n’eft pas d’un grand ufage 

pour confire , & peu exquis pour 
| cela , du moins pour être tiré au fec 
| dans fon efpece ; car pour ce qui eft des 
Pâtes & Marmelades, & principalement 
des Compottes , il s’en fait aflez , même 
jufqu’aux fruits nouveaux. On peut ce- 
pendant en confire quelques-unes des 
deux manieres fuivantes, quand onn'a 
pas d'autre fruit. 


Pommes vertes. 


Vous pouvez choifir quelque efpecé 
de Pommes douces fort petites , & les 
peler , leur laiffant la queuë. Vous les 
fendrez enfuite un peu pour les faire 
mieux penetrer au Sucre, & les aiant 
paflées à l’eau pour les éverdumer & 
blanchir , vous les rafraîcherez , puis les 
ferez reverdir à petit feu dans d'autre 
eau ou dans la même ; étant bien mol- 
Jettes rafraichiflez-les encore,, puis les 
aiant égoutées , vous les mettrez au Su 
ere , comme il vient d'être clarifié, & 
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leur donnerez quelques botiillons, Le L 


jour d'aprés faites cuire le firop au lif- 
fé , une autre fois entre liflé & perle, 
& enfin auperlé , & y gliflez vôtre fruit 


pour le faire fremir , & le laiffer enfuite À 


jufqu'au lendemain, A cette derniere 


Cuiflon vous ferez couvrir le boüillon à 


vosPommes;vous les defcendrez,& étant 
refroidies , vous les égouterez fi vous 
en vouliez tirer au fec ; mais elles ne 
font bonnes proprement que pour le li 
quide , ainfi vous les empottèrez de la 
{orte pour vous en fervir au befoin. 


Pommes de Calville @ de Reinette 
par quartiers 


Les premieres confervent une rou- 
geur affez agreable ,& les autres pour- 
roient pafler pour des Abricots , y 


mettant du firop d'Abricots en les. 


achevant. Vous les fendez les unes 
& les autres les aïant pelées, & vuidez 
les cœurs ou trognons de chaque moi- 
tié ; ou bien vous attendez à les-peler 
& vuider, que vousles aiez blanchies & 
pañlées à l’eau pour les rendre mollet- 
tes,. Vous les rafraichiflez enfuite , & 
les aiant égoutées vous les mettrez au 
Sucre ,comme il vient de la chauffe , & 
leur ferez prendre une trentaine de 
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 boüillons : laiffez-les repofer de la for 
re jufqu’au lendemain que vous les égou. 
| terez, & ferez cuire le firop à life : 


uand il le fera, jettez vôtre fruit de. 
dans , & faites-lui prendre un ou deux 


| boüillons. Le jour d’aprés faites cuire 


le firop entre liflé & perlé , & le lende. 
main à perlé , où vous leur donnerez 
dix ou douze boüillons couverts, Etant 


_refroidies vous les pouvez tirer au fec 
| comme tout le refte ,les mettant égou- 
ter , puis les dreflant fur des ardoifes. 


poudrées de Sucre fin avec la poudrete ; 


| finon vous les confervez au Hiquide, & 
| lorfqu'une autre fois vous les voudrez 


tirer au fec, vous ferez cuire du Sucre à 


| ps , où vous leur donnerez quelques 


oüillons: Etelles fe tireront au fec plus 
belles , de même que tout autre fruit 
où l’on voudra en ufer ainfi, parce qu’il 
arrive toûjours que leur humidité dé- 


: cuit un peu le Sucre à la fuite du tems, 


ce qui empêche qu'ils ne fechent faci. 
lement, 


LAS 
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CHAPITRE XVL 






Ds Verjus Mufiat. 1 
QE ces deux efpeces de Rai 


fins foient fort oppofées,elles n'en * 
font pas moins eftimées en Confitures. 
Le Verjus fi connu à Paris fous ce nom, | 
eft le Bourdelaz , dont il y a de trois « 
fortes ; le blanc, le rougé , & le noir: # 
Au défaut on prend du Pergoleife ou, M 
Raïfin d'Italie, dontle grain eft longuet 4 
& clair femé.Les meilleurs Mufcats pour ù 
confire font le Mufcat long , ou Pañle- 
Mufqué ,& le Mufcat blanc de Fronti- 4 
gnan. Voions ce qu’on doit obferver M 

pour les uns & les autres. + 


Verjus liquide. 


saute 
LR AA 


. Vous ferez fremir de l’eau, & jette : 
rez vôtre Verjus dedans : Quand ilcom- . « 
mencera de monter, vous l’ôterez, le * 
mettrez rafraîchir , & le ferez enfuite : 
reverdir fur le feu dans d'autre eau ou … 
dans la même. Tandis qu'il s’égoutera 
vous ferez cuire du Sucre à perlé, & 
jetterez vôtre Verjus dedans , jufqu'à « 
ce qu'il veüille fremir : alors vous l'ô- 

| terez, 


ë: 1 
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terez , & le laifferez jufqu'au lende- 
| main , que vous le remertrez fur le feu, 
| & le remü-rez doucement jufqu’à ce 
_ qu'il veüille boüillir. Le jour d’aprés é. 
-goutez-le fur une pafloite , & faites cui- 
4 se le firop au petit perlé, & aiant mis 
| vôtre Verjus dedans , faites-le tant foit 
| peu fremir. Le lend-main égoutez-le de 
A même, & faires cuire le firop à perlé, 
| puis vous y jetterez vôtre Verjus, & lui 
| donnerez fept ou huit boüillons : Il fau- 
| dra enfuite le tirer de deffus le feu, le 
 Riffér refroidir, & l’empotter pour le 
| befoin. | | 

On doit avoir choifi du Verjus , qui 
| ne commence qu'à meurir, & n’en pren- 
dre que les plus beaux grains, dont on 
| Gtera les pépins, les incifant d'un co. 


| Verjus an [ec. 


«On Île prépare & on le met au Sucre 
{de la même maniere , que pour le liqui- 
| de , hors qu'on peut faire cuire le Su- 
| cre au perlé un peu plas fort la dernie« 
. re fois qu'on l’aächeve pour le tirer plus 
| facilement au fec, laiant laiffé refroidir 

& fait évouter , comme les Cerifes à 

oreilles qu’on à vû pag. 49. à la manie- 
“re defquelles on le peut-drefler ; finon. 

: H 
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on y laïffera la queuë, & on referme: 0 
ra le grain. Souvenez-vous de lune où 
l'autre façon de le poudrer legerement 4 
de Sucre avec la poudrette , en le met 
tant à l’Etuve , &en le retournant, 
Le Verjus liquide eft la maniere dont 
on le confit le plus ordinairement; on: 
le fait ou plein, ou le vuidant de fes. 4 
pepins. Il s’en confit aufli de pelé, &il « 
n'y a qu'à y obferver ce qu'on a mar- 
aué pour celuy qu’on ne péle point. 
On verra ci-aprés les Pâtes & les. M 
Compottes de Verjus, fous les Titres 
qui traitent de femblables Articles. 


Gelée de Verjus. 


Quand vousaurez preparé vôtre Ver. 
jus , comme ci-deflus , vous ferez cui 
re du Sucre à perlé; puis vous jetterez: “ 
vôtre Verjus dedans, & le ferez boüil… 
Jir jufqu’à ce qu'il foit revenu à perl. 
Alors vous jetterez le tout fur un tamis, 
& empotterez ce qui fera paflé fans le: 
prefler , ou du moins que fort peu. Il y 
faut autant de livres de Sucre que vous 
aurez de livres de Fruit. re 

Il y en a qui font de la Gelée de Vet- 
_ jus, en l’exprimant aprés l'avoir blan- 
chi à l’eau fur le feu fans l'ouvrir, & 
y ajoûtant enfuite de la décoction de: 
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Pommes ; mais celle qu’on vient de mar- 

quer eft beaucoup plus belle , & de plus 
de garde. | $ 


.  Mufcat liquide, 


-Choififfez vôtre Mulcat, qui ne foit 
qu'a demi meur , ou mème un peu ver- 
delet ; vous le pelerez fi vous voulez, 
&en Ôterez les pepins , l’aiant incilé, 
ou le laiflerez en fon entier, On pour- 
roit le blanchir , ou Le paffer à l’eau fur 
le feu ; mais il fe peut fort bien confi- 
re fans cela. Pour cet effet faites cuire 
du Sucre à liffé, & y aiant mis vôtre 
Mufcat , faites-le un peu fremir, puis 
laïflez-le de la forte jufou’au lendemain, 
Si vous voïez qu'il ait aflez pris Sucre, 
vous l’acheverez en faifant cuire le firop 
à perlé ; & vous y gliflérez vôtre Fruit 
pour lui faire couvrir quelques boüil- 
lons en l’écumant , puis vous l’'émpot- 
terez proprement, & le couvrirez lorf. 
qu’il fera refroidi : Sinon, ne l’achevez 
uen trois Guiflons , dont la {econde 
fra entre liffé & perlé ; mais qu’à la 
derniere , vôtre Sucre foit toûjours à 
perlé. Si vous le faites fondre en pr 
mier lieu avec du jus d’autres Mulfcats 
exprimez , il en aura plus de parfum, 
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Mufeat en grappe fee. 


Il faut faire cuire du Sucre à la plus « 


me, & aiant defcendu le poclon, y ran- 
ger vôtre Mufcat. Vous le remettrez 
enfuite {ur le feu , & le ferez couvrir 


le boüillon 6tant ce qu’il rendra d’écu… 


me , aui-bien que dans F'Article ci. 
deflus. Vôtre firop ne doit alors être 
revenu qu'à perlé, ainfi vous le pou- 
vez defcendre , le laïffer refroidir , é. 


gouter enfuite vôtre Fruit, & le drefèr 


our le mettre fécher à l’Etuve. 

Ce Mufcar peut être un peu plus 
meur que pour le liquide. Celui qui 
Peft tout-a-fait peut fe glacer , com- 
me on verra dans l’Inftruction pour les 
Fruits cruds, Il s’en peut faire aufli des 
Pâtes & des Compottes, & cela fera 
expliqué fous ces Titres. 


de 











2 
"À 
pour les Confitures. 9$ 








CHAPITRE XVII. 
-) Des Coings G° Cotignacs. 
ke Es Coings font une des Confitures 


domeftiques le plusen ufage , tant 

pour eur agrément , qu'à caufe deleur 
utilité pour certaines indifpofitions, 
| C'eft ce qui rend affez commune, la 

maniere de les confire , foit par quar- 
tiers, ouenCotignac ou Gelée, On ne 
faiflera pas de la marquer ici , afin qu’urs 
chacune puiff: faire plus feurement, 
Commençons par lesCoings qu'on veut 
confire par quartiers. 

Coings liquides. 

Choififfez vos Coings bien meurs , les 
plus jaunes & les plus fains , & les paf. 
fez à l’eau fur le feu les aiant piquez ; 
puis vous les pelerez, les mettrez par 
quartiers & oterez les cœurs. Il y en a 
qui font tout cela avant que de les 
blanchir, mais il eft mieux de ne le 
faire qu’aprés, aufli-bien que pour les 
autres Fruits ; parce qu'autrement ils fe 
rempliffent trop d’eau, & deviennent 
mollaffes & cottoneux , plus promptsà 
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_ fe rourner enfuite en Marmelade. Soir 
que vous le faffiez devantou aprés , il 
faut avoir foin de mettre vos Coings 
dans de l’eau fraïche à mefure que vous 


les pelez. Vous pouvez faire une peti- 4 


te décoction de vos pélures , des tro- 
gnons , & de quelques parties d'autres 
Coings , & l’aiant paflée vous vous en 
fervirez pour faire cuire ceux que vous 
voulez confire , jufqu’a ce qu’ils foient 
bien mollets ; finon vous [es pañlerez à 
Pordinaire, Etant aflez mollets, tirez. 
les & les rafraïchiflez ; puis vous les 
mettrez égouter ,& cependant vous fe… 
rez chauffer du Sucre clarifié , un peu 
plus que tiedir , & le verferez fur vos 
Coings dans une terrine, ou poëlon, 
Le lendemain , ou le même jour, faites 
cuire le firop feul au liffé, & y'aiant : 
Hé vôtre Fruit, vous le laiflerez 
Éotillie tout doucement , & l’écume- 
rez. On ctoit qu’en le couvrant il fe 
maintient plus rouge ; mais on a pour 
cela le fecours de la Cochenille pre- 
arée ,ou même du vi , qui le rougit 
allez s'il eft neceflaire, Lorfque vos 
Coïngs auront boüilli trente ou qua- 
rante boüillons , en forte que le firop 
foit revenu du moins au liffé, vous 
les defcendrez, & les laiflerez jufqu'au 
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jour fuivant que vous le ferez cuire en. 
tre liflé & perlé, & y jetterez vôtre 
Fruit pour lui donner quelques boüil- 
Jons , & l’ôter enfuite de deflus le feu. 
Enfin pour l’achever vous ferez cuire Le 
firop à perlé; vous y gliflerez vos 
"Coings , & leur aiant fait couvrir le: 
boüillon qu’ils reviennent à perlé, vous 
les defcendrez , & les empotterez pour: 

le befoin , le boüillon étant rabaiflé. 
Vous les pouvez drefler fculs dans des: 
Boëttes , & étant refroidis , vous re. 
meitrez de nouveau vôtre firop fur le: 
feu pour le faire cuire à perlé, &lorf- 
qu’il le fera , vous en verferez fur vô- 
tre Fruit, pout le couvrir d’une belle: 
Gelée. C’eft alors que vous y pouvez 
ajoûter la Cochenille preparée : ou bierx 
a la derniere Cuiflon des precedentes,, 

quand on les empotte fans façon. 


Cotignac d'Orleans. 


€E’eft celui qui a le plus de reputa= 
tion , comme parmi les Noix blanckes,, 
celles de Roïen. En voici la manie 


Le: 





Prenez vos Coings , & les coupez par 
morceaux , que vous pelerez & nettoïe= 
rez de leurs pepins. Âiez en même tems 
deux livres de Sucre cuit à caile ,& vous 


ve 
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avez par exemple fix livres deFruit; & 
y aiant mis vos Coings faires cuire le 
tout enfemble pour les mettre en pâte. 
vous les pañlerez enfüite dans une toile 
neuve pour les pouvoir bien preffer ; & 
ce qui {era forti vous fervira pour vô… 
tre Cotignac. Faites cuire pour cet ef- 
fet encore quatre livres de Sucre à per- 
lé ; puis vous y mettrez le refte, & 
quand le tout fera revenu à la même 
Cuiflon, en l’écumant foigneufement , 
vous le defcendrez de deflus le feu , & 


l’aiant écumé , s’il eft neceflaire , vous 


le mettrez dans vos Boëttes. où autres 


Pots , que vous laifferez à l’air quelques 


jours avant que de les couvrir. 
Autres manieres de Cotignac. 


Vous prenez des Coings fans les pe- 
ler , ni ôter les Pepins ; vous les cou- 
pez feulement par quartiers , & les fai- 
tes cuire dans de l’eau, jufqu’à ce qu'ils 


{e défaflent, &fe metrenten Marmelas 





de. Vous pañlerez le tout à travers un 


linge fans le preffer ; owbien à la chau£ 


{e. La décoétion qui en fera découlée 
fera mife à part , tandis que vous ferez 
cuire autant du Sucre à caflé , où vous 
Ja mettrez avec du vinblanc à difcretion, 
ou bien du vin de Bourgogne, fuivant 


la couleur - 


{ ed 


_ 
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Ja couleur que vous voulez donner à 
vôtre Cotignac. Vous y pouvez auffi a- 
_ joûter de la Canelle en bâtons un peu 
- concaflée , du Clou de Girofle, de la 
Mulcade , & du Macis. Faites boüillir 
| le tout enfemble doucement, & l’écu.… 
mez avec foin, le remiüiant de tems en 
|_tems avec la cueillere ou fpatule ; & 
quand vôtre Cotignac fera revenu à 
| perlé,ou cuit en confiftance de belle Ge 
Fe tombe à gros morceaux en en 
| prenant ayec la cueillere , defcendez le 
de deflus le feu , & Le verfez fur un ta- 
mis au deflus d’un poclon, ou bien à 
travers un linge, & vous l’empotterez 
enfuite comme ci-devant. On le peut 
aufli verfer dans des moules de plomb, 
& quand vôtre Cotignac y eft refroidi, 
vous faites chaufer de l’eau , où vous 
| les mettez comme dans un Bain-marie, : 

pour l'en tirer facilement , & le faire 

tomber dans vos Boëtes en renverfant 

l’un fur l’autre, 

Si l'on veut donner une plus belle 
teinte au Cotignac rouge , on a lefe. 
cours de la Cochenille preparée , c’eft- 
à-dire, qu'on à fait Éilir dans de: 

l’eau, y ajoûtant enfuire de l’Alum, 
puis de la crême de tartre , & vous paf 
{ez le tout pour vous en fervir au befoin, - 
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- Onfait encore du Cotignac, où l’on 
peut mettre moins de Sucre, que de 
Fruit ou de décottion; & c’eftroute la 
difference qu’il y a , de l’uneou l’autre 
le ces deux manieres qu'on le faf 
16e 





CHAPITRE XVIIL. 
Des Oran ges É* de leurs Fleurs. 


NS voici, pour ainfi dire ,àdes | 
Fruits d’hyver, & ce ne font pas 4 
les moindres ; au contraire-ils tiennent % 
un des premiers rangs dans les Confitu- 
res. Mais 1l faut auparavant parler des 
Fleurs qui {e confifent principalement 
en Efté; & nous viendrons enfuite à la 
maniere de confire les Oranges fuivant 
leurs efpeces , qui font celles de la Chi- 
ne ,de Portugal , de la Porte, & autres, 
_ douces, ou aigres, ou d’un aigre doux, 


Fleurs d'Oranges Confites. 


I les faut mettre à l’eau & au fl ; 
. & les y laiffer cinq jours : enfuite paf- 
 fez les en deux-eaux fur le feu avec un 

peu de jus de citron , comme les bou- 

tons cy-aprés. Etant paflées mettez les 





+ D À 
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au fucre comme il vient de la chaufle, 
_ Jayantfait auparavant chaufer. Le jour 
d'aprés vous ferez cuire vôtre fucre au 
petit liflé ,&c le vérférez fur vos fleurs ; 
çar il ne faut pas qu'elles pailént du 
tout fur le feu. Le troifiéme jour faites 
le cuire au lifé , & le jerrez de même 
fur vos fleurs ; aprés quoi les ayant 
Liffé repofer & refroidir , vous les met 
trez égouter & les tirerez au fec a- 
vec le fucre en poudre , les rangeant 
dur des tamis. Le lendemain vous Les 
retournerez de l’autre côté, & les pou 
drerez de même de fucre avec la pou- 
drette. | 


Fleurs d'Oranges en boutons. 


Mettez-les à l’eau & au fel comme 
ci-devant , & Les pallez de huit jours : 
| enfuite égoutez-les & les piquez en 
deux endroits avec une épingle , un 
| coup dans le cu, & l’autre dans le 

* milieu en travets,afin qu'elles prennent 
mieux le fucre., Vous aurez de l’eau de 
fontaine que vous mettrez fur le feu, 
& quand elle boüillira , vous jetterez 
vôtre Fleur dedans avec un peu de Jus 
_ de Citron. Etant à moitié cuite il faut 
| avoir de l’eau {ur un autre fourneau, & 
mettre égoutcr vos boutons que vous 

li 
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jetterez dedans quand elle botillira: 

Lorfqu’ils feront cuits , vous les égou- 
terez , & les mettrez au fucre comme « 
les Fleurs ci-deflus;c’eft-a-dire, d’abord « 
_ au fucre clarifié , & les acheverez en 4 
crois fois fans les pafler fur le feu , mais 
 feulementégouter vôtre füucre desterri- 
nes où font vos Boutons , lui donner la . | 
cuiflon marquée , & le renverfer fur. 
vos Fleurs, ou Boutons ; puis lesayant # 
laiffé refroidir & fait égouter, les tirer _Æ 
au fec avec le fucre en poudre, - me 
On trouvera ce qui regarde la con- 
ferve de Fleurs d'Oranges , la Mar- 
melade , &les Paftes & Paftilles fous 
ces differens articles avec le refte, 
Venons aux Oranges , & commençons 

par les plus ordinaires, A 


Oranges de Portugal en quartiers où 
en batons. 


Vous tournez ou zeftez vos Oranges, 
comme il fera dit des Citrons, pag. 106. 
hors qu'ici vous n'ôtez que tres lege_ 
rement la fuperficie de l'écorce. Vos 
Oranges étant ainfi preparées, vous les 
feparez en quartiers ou en bâtons,com- 
me vous le jugerez à propos , & vous. 
Ôtez le Jus. Vous faites boüillir de 
l'eau ; & quand elle boult vous jettez 
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vos Oranges dedans. Vous voyez fi 
elles font cuites quand elles quittent 
l'épingle : alors vous les rafraichirez 
les changeant dans de l’eau fraîche, 
puis vous les mettrez au Sucre comme 
il eft clariñié. Vous leur ferez pren- 
dre fept ou huit boüillons couverts , 
& les laïiflerez repofer jufqu’à ce qu’el- 
les foient refroidies. Il faut enfuite les 
remettre fur le feu jufqu'à ce qu’elles 
foient preft à liffé. Le lendemain vous 
les égoutterez & empotterez ; puis 
vous ferez cuire vôtre frop à perlé, 
que vous jetterez par-deflus , & les 
conferverez de la forte jufqu’à ce que 
vous les vouliez tirer au fec , en ob- 
fervant ce qui fera dit pour les Ci- 
trons pag. 108. 


Oranges de Portugal entieres. 


À mefure que vous tournez ou zeftez 
vos Oranges, vous les jettez dans de 
l'eau. Il faut enfüite les faire blanchir 
fur le feu jufqu'à ce qu’elles foient 
bien mollettes & qu’elles quittent l'é- 
pingle ; aprés quoi vous les rafraichi. 
rez, & avec la petite cueillere faite 
exprés , vous les vuidez par un petit 
drou que vous faites où étoit le piquor. 
-On les met au fucre de la même ma- 
| | J ii 
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niere que les quartiers & bâtons ci-déz 
vant ,.& c’eft aufli la même chofepour 
les tirer au fec: : 4 S 





Oranges de La Chine entieres , ou par: 
quartiers, | 


. Les premieres fe confilent de la me- 
me façon que les precedentes , hors 
qu'on peut n’en pas vuiderune partie, 4 
étant tres-agreables de la forte toutes. 
entieres à caufe de leur douceur , on {& 
contente d'y faire un trou à la tête. 
tant pour en ôter le durillon, qu’afin. 
que le fucre pénétre en dedans. . 

Pour celles qu'on veut confire par: 
quartiers, on en fait trois quartiers: 
d'une Orange , & on y obferve la mê= 
me chofe que pour les Oranges dé Por 
tugal , ci-devant pag. 100. 


Oranges dé la Porte. 


. Cette efpece d’Oranges font,qui d'u: 
aïgre doux , fe confit en quartiers ouen. 
bâtons , en quoi il n’y a encore à ob 
ferver que ce qu'on à marqué ci-de… 
vant pour les autres. Ne 


Oranges ai gres. 


: " 
D 


Il s’en fait en quartiers ou bâtons ;. 
mais obfervezaprés les ayoir faitblan.. 
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chir , deles metrre tremper un ou deux 
jours dans des bacquets avec de l’eau, 
que vous changerez de tempsen temps, 
afin qu'elles fe défamertument , com- 
me vous le connoïîtrez par la teinture 
verte qu'elles imprimeront à l’eau. 
Du tefte obfervez ce qui a été dit pour 
les autres fortes d’Oranges. Celles-cy 
fe choifflent ou entre les Bigarades, ou’ 
entre les Oranges de Portugal, qui 
font de cette qualité. 


Roquilles d'Oranges. 


Les Ecorces d’Oranges que vous 
tournez fort déliées , fe confifent., prin- 
cipalement les douces, les laiffant de 
toute La longueur qui fe peut, & c’eft 
ce qu’on appelle Roquilles,.On les paf 
fe pour cela à l’eau fur le feu jufqu'à ce 
qu'elles foient bien mollettes : enfuite 
on le$ met au fucre comme il vient d’é- 
tre clarifié , & on leur fait prendre une 
vingtaine de boüillons ; puis on les ôte 
de deflus le feu , & on les laiffe jufques 
au: lendemain que l’on fait cuire Le fi 
rop à liffé , & onles glifle dedans pour 


* leur donner deux ou trois boüillons. Le 


jout d’aprés égoutez-les de même , & 

faites cuire vôtre fucre à perlé, & leur 

aiant fait. couvrir le boüillon , vous les: 
Li 
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retirerez & empotterez , fi vous n'eñ « 
voulez pas tirer au fec dans le même 
temps. Cela fe fait en blanchiffant le 
Sucre en un coin comme lerefte ; il © 
faut que ce foit d'autre Sucre, &le | 
faire cuire à la plume ; y pañler vos 
Roquilles , & les dreffer en rochers: 4 
ou bien faites cuire le Sucre à foufflé ,. « 
jettez-y vos Roquilles , faites leur 
couvrir le boüillon , & les laiffez en- 
fuite repoler ; puis les tirez fur la grille 
ou claion , & les mettez fecher à l'é- 
tuve , à quoi ils feront un peu de 
temps ; ainfi l’autre maniere eft prefe= 
rable. “ 

On fait de cette facon des Roquilles 
jaunes & blanches. Les jaunes font ce 
que vous emportez de la premiere écor- 
ce de l’Orange, & les blanches font ce 
qui s’enleve enfuite , en les tournant 
pour la feconde fois. 


Zefts d'Oranges de Portugal, 


Is f font tout de même que ceux de 
Citron , dont-il fera parlé cy-aprés ,où 
l'on peut avoir recours , fans qu'il foit - | 
befoin d'en faire icy une repetition | 
inutile, | | du 
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2 Tailladins d'Oranges. : 
On peut auffi faire des Tailladins 


des mêmes Oranges ; & fuivre pour 


cela ce qui fera marqué pour les Tailla- 
dins de Citron , dont il s'en fait le 
1 AR | 

* Des Tailladins d’Oranges aigres , il 


s'en metetl dragée qu’on appelle Oran- 


geaz, & qui eft fort agreable quand on .. 
y emploie de bon fucre. On en fait de 
même de ceux de Citron, 





CHAPITRE XIX. 


Des Citrons. 


Es Citrons fe peuvent confire dif- 
À Prat On nous en apporte de 
petits verds entiers qui paffent pour des 
Citrons des Indes. Les meurs qui nous 
viennent fe confifent entiers,en batons, 
en Tailladins , en Zefts, & autrement, 
fans parler des Pâtes, Marmelades & 
Conferves qu'on en fait. Commençons 


‘par les premiers , quoiqu'en ces quar- 


tiers nous h'ayons gueres la commodi. 


2 d’en confire de femblables. 
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Citrons verds des Indes. 


â, 
















Vous fendez legerement ces petits | 
-Gitrons d’un côté , afin que le dedans « 
prenne autant le fucre que le refte. En- 4 
fuite vous les mettez dans de l’eau fur M 
le feu , & empêchez qu'ils ne boiil. 4 
lent , y verfant de fois à autre de l'eau # 
froide pour faire abaifler le boüillon. | 
qu ils monteront au deflus,vous les. 4 
defcendrez de defflus le feu & lesra- 4 
fraïchirez. Il faut aprés les faïre rever- # 
dir, en les remettant fur le feu dansla. 
même eau, ou en d'autre que vous fe. 
rez boüillir peu à peu , jufqu'à ce que M 
vos Citrons foient bien’ mollets |, & 4 
& qu’ils quittent l’épingle. Alors vous’ 
Les ôtez & les rafraîchiflez de nouveau, M 
&il n’y a plus enfuite qu’à les mettre M 
au fucre de la même maniere que les, M 
fuivans. | Sr) 
Citron blanc en batons. 

Il faut zefter ou tourner vos Citrons,. | 
fuivant l'intention que vous aurez de 
confire ces Zefts, ou de faire des Ro: 
quilles.. On appelle tourner , enlever la: 4 
peau ou écorce fort mince & fort étroi- : M 
te avec un petit coûteau , En tournant: 
aurour du Citren,de telle forte que cela: 


T 
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fait une longueur de plufeurs brafles 
quand onen prend foin.Zefter,c’eft cou- 
| per l'écorce du haut en bas par petites 
| Endés les plus minces qu’il fe peut. Vos 
| Citrons étant ainfi accommodez , vous 
| les coupez par quartiers, puisenbätons, 
| partageant ces quartiers en deux ou én 
trois, fuivant leur groffeur. Vous met- 
rez de l’eau fur le feu que vous faites. 
| boüillir , & vous y jettez vos Citrons : 
. on les fait blanchir ainfi, avec leur jus 
qui les maintient plus blancs, & qui 
| d’ailleurs eft difficile à détacher de la 
chair , quand ils n’ont pas pale fur le- 
feu. Il ne faut pas avoir oublié de les. 
| mettre dans de F eaur à mefure que vous. 
| lestournezouzeftez autrementils noire 
. ciroient. 

Lorfque vous verrez que vôtre chair 
de Citron fera bien ramollie , vous la: 
rafraichirez , & vous la mettrez enfuite 
au Sucre , comme il vient de la chauf- 
{e. Vous lui ferez prendre fept ou huit 
boüillons , & verferez le tout dans des 
cerrines jufques au lendemain que vous. 
égoutez le firop fans ôter le Fruit, &, 
Jui donnez vingt ou trente boüillons,. 
Vaiant augmenté d'un peu de Sucre. 
_ Vous le jettez enfuite fur vos Citrons,. 
| & de même les jours fuivans , que vous: 
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faites cuire vôtre firop , premiere. 
ment au petit liffé une autrefois au lif- M 
fé , une autrefois entre liflé  & perlé, « 
& enfin au perlé , l’augmentant chaque 


fois de Sucre. à | 
. Pour cette derniere Cuiflon qui ache- 


ve vôtre Fruit , vous l’égoutez & le 4 


rangez dans des Pots ou Talvannes , fi 


g'eft pour conferver , & vôtre firop 


étant cuit à perlé , vous le jettez par 
deffus. Vous pouvez aufli en tirer au 
fec dés lors, ou quand il vous plaira, 
Il n'y a pour cela qu’à les laiffer refroi- 
dir , ce qu’on peut hâter, fi l’oneft pref- 


fé , en mettant le cul du poélon dans M 


de l'eau. Cependant faites cuire du Su- 
cre à la plume, & aiant égouté vos Ci- 
trons , jettez-les dedans .& leur faites 
couvrir le boiiillon ; aprés quoi vous les 


defcendrez de deflus le feu , & le boüil= 


lon étant entierement rabaiflé vous com- 
mencerez de travailler &blanchir vôtre 


Sucre enun coin, en lamenant avec la 


cucillere contre le bord du poëlon.Vous 


pañlerez enfuite vos Citrons dans ce Su 
cre blanchi ; & les mettrez égotter fur 
des claïons. Ils feront fecs en fort peu 
d'heures. Les autres fois qu’on en veut 


tirer au fec ,il n’y a qu'à pratiquer la, 


même chofe, 
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(20 Zefts de Citrons. 


En zeftant vos Citrons de la manie- 
re qu'il a été dit ci-devant, jettez les 
Zefts dans l’eau d’un côté, comme vous 
faites des quartiers de Citrons de l’au- 
tre , de peur qu'ilsne noirciflent. Aprés 
vous ferez chaufer de l’eau, & jetterez 
| vos Zets dedans pour les faire blanchir, . 
jufqu’à ce qu’ils foient bien ramollis, II 
faut alors les jetrer dans de l’eau fraî… 
| che, & les laiffer refroidir , & enfuite 
les mettre au petit Sucre. Vous prenez 
donc un poëlon, & fur deux cueillerées 
de Sucre clarifié, vous en mettez une 
d’eau. Vous faites chaufer le tout fur 
le feu que vous y puifliez foufftir le 
doigt. Cependant vous égoutez vos 
Zefts , & les aiant mis dans une terrine, 
vous verfez vôtre Sucre par-deflus ; il 
faut qu'ils trempent un peu plus qu'à 
l'ordinaire. Vous les laiflez ainf juf_ 
_ qu'au lendemain que vous les égoutez 
{ur une pafloire, & vous faites cuire 
le firop au petit liffé. Vous remettez 
enfuite ce firop par deflus vos Zefts ! 
& de même le lendemain, laiant fait 
cuire au petit perlé , en l’augmettanc 
de Sucre, Le jour d'aprés égoutez vos 
Zelts , & les mettez fecher à l’Etuve 
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fur des claïons ou fur la grille , avec 
un poëlon au deflous , pour recevoir le ! 
firop quien découlera. Vous-les retour- 
nerez de tems entems, jufqu'à ce qu'ils 
foient bien fecs , & les fermerez enfui- 

“te pour vous en fervir au beloin, 


T'alladihs de Citrons. 


Vos Citrons étant zeftez, vous cou 
pez la chair par bandes que vous fen- 
dez encore dans leur épaifleur pour les 
rendre fort minces, & vous en faites 
enfuite de petits T'ailladins en lengueur, 
comme des lardons ; vous les faites 

blanchir dans l’eau fur le feu, jufqu'a 
ce qu'ils foient bien mollets. Enfuite 
prenez du Sucre clarifié, comme il vient 
de la chauffe , metrez-le fur le feu, & 
érant prêt à-boüillir , vous y jettez vos 
Tailladins, aufquels vous donnez une 
vingtaine deboüillons. On peut aufli les 
mettre au Sucre cout d’un teins fans at- 
tendre qu'il foit chaud. Le lendemain 
vous faites cuire vôtre Sucre à liffé, & 
les aiant gliffé dedans , vous leur faites 
prendre fépt où huit boüillons: Le jour 
d'aprés , ou le foir même fi vous les a- 
vez pallé le matin, vous ferez cuire vo- 
tre Sucré à perle, & leur y donnerez 
ün boüillon couvert; aprés quoi vous 
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| fes mettrez dans des Talvannes ou au- 
| tres vailleaux , fuivant la quantité, pour 
| les conferver, &tirer au fec quand vous 
| ouhaiterez , ce qui fe ferade la manie. 
| re qui finit. | 

: Prenez du Sucre que vous ferez cuire 
_ à la plume; égoutez cependant vos Tail- 
| ladins de leur firop , & les mettez dans 
| ce Sucre ,où vous leur ferez couvrir le 
| boüillon , remuant de tems en tems v6ô- 
tre poëlon. Aprés ce boüillon couvert 
| Ôtez le poclon de deffus le feu, & quand 
vous commencerez de pouvoir foufffir 
l2 moin aux anfes, vous travaillerez & 
blanchirez vôtre Sucre en un coin, com- 
me il a été dit ci-devant , à force dele 
_ frotter & amener petit à petit avec la 
cueillere’contre le bord du poëlon ; 
puis prenant de vos Tailladins avec 
deux fourchettes , vous les retournez & 
blanchillez dans ce Sucre, qu’ils foient 
bien glacez | enfuite vous les mettez é- 
gouter fur des Claïons , dreflez en Ro- 
chers ; ils féchent de cette maniere fort 
promptement & fur le champ. 

Si vous n’étes pas preflé , ou que vous 
ne vouliez pas les glacer dela forte, 
vous pouvez faire cuire du S'icte à {ouf. 
fé, & les jetter dedans. Quand ils au 
ront couvert Le boïjillon, vous les ôre. 
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rez & les dreflerez un peu aprés für la 
grille ou claïon pour les mettre fecher 
à l’Etuve, Il faut à mefure les retour 
ner de tous côtés , afin qu'ils féchent, M 
bien , & les fermer enfuite pour lebe- 
foin, .‘° Mona 
Si vos Tailladins venoient à fouffler « 
ou à s’aigrir dans les vailleaux où vous 
les confervez , il faut les mettre für le 
feu avec un peu d’eau pour les décuire, 
les faire boüillir, & ôter la grofle & 
noireécume qu'ils jettent , & quand ils 
foht revenus à leur premiere Cuiflon, . 
qui eft à perlé , vous les ôtez | & ils 
font entierement défaioris. Il y en a qui 
pour cela mettent le firop le premier he 
le feu | qu'ils écument, & ils y jettent 
enfuite leurs Tailladins pour leur y don. 
ner un boüillon ; mais cela eft indiffe- 
rent. C’eft un plus chetif ménage que 
la pratique de ceux quide peur detrop 






diminuer leur Sucre , attendent à l’écu- #4 


mer, qu'il fe foit raflis hors du feu, &. 
qu'il n’y refteau deflus que le plus gros: 
de la crafle: on s’expole par-là à {e voir.” 
bien-16t dans la peine'de defaigrir de 
nouveau fes Tailladins , & de mémedes 
autres chofes. 


| Roquilles 
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_ Roguilles de Citron. 


Si l’on en veut faire , on n’a qu’ à fe 
| regler fur ce qui a été dit pour les Ro- 
_quilles d'Oranges pag. 103. où nous 
|: avons renvoie cet Article , parce qu'il 
s'en fait peu de Citrons , & beaucoup 
davantage d'Oranges, principalement 
de douces. are, | | 


Citrons entiers, 

Zeftez ou tournez vos Citrons ,com- 
me il a été dit ci-devant au deuxiéme 
Article, & les jettez à mefure dans de 
l'eau avec le jus de quelques-uns, afin 
qu'ils ne noïirciflent point. Enfaite vous 
les faires blanchir dans de l’eau fur le 
feu , avec encore quelque jus de Citron, 
jufqu’à ce qu'ils foient mollets & ten- 
dres , & qu'ils quittent l’épingle. Alors 
vous les rafraichiflez , les mettant dans 
de l’eau froide; puis avec la petite cueil. 
lere faites exprés, vous les vuiderez par 
un petit trou que vous ferez à la tête. 
Etant bien vuidez & bien nettoiïez 
- mettez-les au Sucre , comme il vient 
de la chaufle , & les achevez de la mê- 
mé maniere que les Citrons en bâtons. 
Vous les tirez aufli au fec en faifant 
cuire du Sucre à la plumeÿ, que vous. 

Ç ROME 


C À 
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_blanchiffez en un:coin; ainfi qu'il a été” 
dit ailleurs, & y aiant pañlé vos Citrons, 
vous les mettez égouter fur des claïons,.… 
le trou en deflous, comme vous les a. 
vez pris en. les tirant avec. une cueil« 
lere & une. fourchette. . | 
Voïez la Marmelade &les Pâtes de: 4 
Citron ci-aprés.. UE 
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CHAPITRE XX. 






Des Cedres, Limons @- | 
| Poncires. “+ 
ES trois Fruits ont un fi grand fap=- 4 
4 port enfemble., qu'il n’y a pas de 
difference à les confire , ni pour ainfi M 
dire d'avec les Cirrons. Voici donc ce: 
qu’on peut obferver la-deflus. . 


Cedres verds en bätons , on quartiers. . 


Dans ces quartiers on n’en confit que : 
dé meurs,tels qu’ils nous viennent; mais 4 
dans leur païs natal, comme en Pro- 
vence & du côté de Genes & de Nice,. # 
on en confit beaucoup de verds, aprés . # 
en avoir pris le jus pour faire le Cedraz. . 
On les:coupe pour cet effet par quar- 
tiers , que l’on reduitenfuite en bâtons 
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de a largeur que l’on-véut ; & on les 

peut encore couper dans leur épaifeur, 

& par le milieu en travers à caufe de 

la grofleur extrême de ce Fruit, & par 

ce moïen on en a deux fortes ; les uns 

entierement verds& les autres blancs.Ils 

fe confervent au liquide , & on nous les 

apporte tels ; fi bien qu’il n’y a qu’à les 

tirer au {ec quand on veut , en faifant 

cuire du Sucre à la plume où vous les 

mettrez les aiant égoutez de leur pre- 

mier firop ;& aprés leur avoir fait cou- 

vrir lé boüillon, on les defcend de def: 
{us le feu. Quand ils font un peu refroi< 
dis, & que vous commencez dé pouvoir: 
fouffrir la main aux manilles ou anfes 

du poëlon, vous travaillez & blanchii. 

fez vôtre Sucre en un coin à force de le” 
frotter & amener petit à petit avec la 
‘cueillere contre le côté du poëlon ; puis 

vous y paflez & retournez vos Cedres, 

qui étant fortis de-là , & égoutez fur: 
.uné pañloire ou claïon, en forte qu'ils: 
reftent fur leur chair , prennent une bel. 

le glace, & féchent auffi-tôt fans le fe- 

cours :de l’Etuve. - de MONT 


_ Cedres murs, @ Limons.- 
 Onles coupe tout comme ceux que. 
l'on‘vient-de voir , ou comme il fery* 

Ki 
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dit pour les Poncires , où l'on peutauf. 
fi avoir recours pour la maniere de les 
blanchir & mettre au Sucre, parce que 
c’eft abfolument la même chofe. Il en 
eft de même des Limes ou Limons, 
dont il {e fait aufi un firop , que l’on 
trouvera parmi les autres dans l’Inftru- | 
étion pour les Liqueurs , aufli-bien que 
Ja Limonade, PTE AGIR 
Poncires. 
Ils fe confifent en bâtons , ou par 
tranches. On ne vuide point , fi l'on 
veut, ceux que l’on confit de cette der 
niere façon , les coupant feulement par 
roüclles d'une épaifleur raifonnable, & 
on partage enfuite ces roüelles en deux. 
Mais l’autre maniere eft la plus ordi: 
naire ; & pour cela aprés avoir totirné 
ou zefté vos Poncires } vous les cotipez 
| entravers, & aiant partagé chadüé moia 
tié en quatre, vous n'en prenez Qüéllæ 
chair , dont vous faites des trantchés'ô& 
bâtons plus petits, que lon peut enco- 
re couper dans leur épaifleur. Pour les 
confire obfervez ce qui fuir. 


Chair de Poncire 
Vous prenez vôtre Poncire comme … 
vous l'avez coupé ; puis vous avez de 
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l’eau fur le feu que vous faites boüil_ 
lir , & vous le jettez dedans. Pour l'ai 
der à blanchir on y met une poignée 
- d'Alum pilé. Quand vous verrez que 
vôtre Fruit fera mollet, vous le rafrai- 
chirez ; puis le mettrez au Sucre , com- 
me il vient d’être clarifié. Vous lui fe- 
rez prendre {ept ou huit boüillons , & 
Je mettrez enfuite dans desterrines juf_ 
ques au lendemain que vous égoutez le 
firop fans ôter le Fruit destérrines: Vous 
le ferez cuire au petit liffé en l’augmen« 
tant de Sucre, puis le jetrerez fur vôtre 
Fruit. Le lendemain faites cuire le firop 
à liflé, & le jertez de même fur vos 
Poncires, Pour les mettre au relervoir , 
 Yous égouterez vôtre Fruit, vous leran- 
gerez dans des Talvannesouautres Pots, 
&Fetez cuire vôtre firop à perlé que vous 
Jetterez païr deflus. Quand vous en vou- 
drez: tirer au fec , vous n'avez qu'à ob 
férver, Cesqui a té marqué ci-devant 
pour les Cedres. | 


… Zeff de Poncires © autres. 
Les Zefts de Poncires , Cedres & Li- 


mons fe confifent tout comme ceux de 
\ : t: SRE \ 
Citrons ; ainf l’on peut avoir recours à 


Ja pag. 100. 
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CHAPITRE XXL- 


Des Compoïtes pour toute. 
l'Année. | 


N Ous n'avons parlé jufqu’ici que 


L'N des Fruits qu’on peut confire dans 
leur naturel. foitaufec ou agdiquide. fl 
faut maintenant reprendre l’ordre & la 
faifon de chacun, pour voir les autres. 
Confitures qu'on en peut faire , dont 
la plus commune font les Compot- 
tes. - Het tn à 

Iln’eft pas mal-aifé de les faire, quand 
on fçait confire toute forte de fruits , 
parce qu'avant que d’être tout-à-fait 


confits, ils viennent au desré qui fufht 


pour des Compottés. On ne laiflera pas 
d'en marquer ici la maniere au jufte, afin 
qu'on ait en cela plus de commodité; 


d'autant plus que n'étant que pouf man 


ger fur le champ ou dans peu, il n’eft 
pas neceflaire d’y prendre autant de 
précautions , ni d'y faire autant de fa- 
Fe que pour les fruits qu'on veut con-- 


férver. Commençons par les Abricots : 


verds.- 
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Compottes d'Abricots verds. 


Pelez-vos Abricots, ou les mettez à: 
là leflive, comme il a été dit pag. 30. - 
enfuite rafraîchiflez-les , & les percez: 
par ‘le milieu , les jettant : dans d'autre : 
eau fraîche. Vous les'ferez aufli rever-. 
dir , les changeant encore dans de l’eau : 
que vous mettrez. boüillir fur le feu, . 
jufqu'a ce qu'ils quittent l’épingle. E- 
tant réfroidis & égoutez , vous les met 
trez au petit Sucre, fur deux cueille- 
rées de Sucre , une d’eau , aiant fait 
tiedir l’un &'lautre, Ils jettent là de- - 
dans toute leur humidité & prennent : 
Sucre, Vous les y laifférez jufqu’au len 
demain, ou jufqu’au foir,fuivanc le tems : 
que vous les y aurez mis, ou que vous : 
aurez affaire de vôtre Compotte. Alors : 
vous mettrez le tout fur le feu dans un : 
poëlon, &lui donnerez trente où qua- - 
rante boüillons ; en forte que vos Abri- 
cots foient mollets , & aient:bien pris: 
Sucre, Vous les laifferez enfuite refroi- 
| dir; & en cas que vous n’eufhez que . 
| pour deux ou trois Compottes de Fruits. 
& qu’il y eût encore trop de firop , vous : 
Jui donnerez à part quelques botüüillons, . 
& le verferez aprés cela fur vos Abris 
cots,dreflez dans les Porcelaines ou Jatæ 


# 
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tes, que vous aurez pour les fervir, 
Mais il eft à propos d’en preparer à 
la fois une bien plus grande quantité, 
pour en fervir durant la faifon de fois 
à autre : outre que l’on peut toüjouts 
achever ce qu’on à de refte , en lui don- 
nant les autres cuiffons plus fortes qui 
font neceflaires pour que vos Abricots | 
fe confervent, tant au liquide quepour. 4 


ÆAhntre Compotte d' Abricots verds. 


Hors de la faifon , fi vous vouliez fai- 
re une Compotre d’Abricots verds, 


_ pourvû que vous en eufliez au liquide, . 4 


cela vous feroit fort aifé. Il n'y auroit 
qu'a en prendre la quantité , dont vous 
auriez befoin, & une partie du firop, 
que vous remettriez dans un poclon a- 
vec un peu d’eau pour le décuire, 6e 
lui aiant donné quelques boüillons, vous. : 
le verferiez fur vos Abricots ; pour les 
fervir chauds ou froids, fuivant que vous 
jugeriez à propos. * Rare 

Que fi vous n’en aviez que de fecs ; 


vous ne laifleriez pas d’en faire une 


fort bonne Compotte , les mettant dans 
un pot lon, avec du firop d’autres Abri- 
cots verts, ou femblable, le décuifant 
comme ci-deflus ; & aprés quelques 

boüillons 
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 boüillons vous n’auriez qu’à drefler v6- 






| 
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tre Compotte, & la fervir. 
Compoites d'Amandes vertes. 


Mettez vos Amandes à la leffive , 
comme on à vü pag. 39. & aprés les 
avoir fait reverdir & cuire , mettez-les 
au Sucre , & obfervez ce que l’on vient 
de marquer pour les Compottes d’A- 
bricots verds en tout tems , pouvant 
en faire de femblables d'Amandes ver- 
tes, {oit dans la faifon, foit que vous 
en aiez au fec, ou au liquide. 


Compottes de Grofeilles vertes. 


Fendez vos Grofeilles par un côté avec 
un canif, & les vuidez des petits grains 
qu'elles renferment. Enfuite faites-les 
blanchir dans de l’eau fur le feu , & les 
defcendez quand vous les verrez mon- 
tées au deflus de l’eau. Vous les y laif 
fez repofer , & refroidir ; puis vous fai 
tes chauffer d'autre eau, & à petit feu, 
vous les y faites reverdir & cuire, qu’el- 
les foient bien molletes. Les aiant ôtées 
de deflus le feu, vous les rafraîchirez ; 
puis les égouterez , & mettrez au Sucre, 


|. comme il vient d’être clarifié : il faut 


qu'elles y baignent feulement , dé mê- 
me qu'à l'égard des autres Fruits. Vous 
L # 


nu SU ie 
REP A / 


122 LrÉrRÉ EN: 4 
leur donnerez quatorze ou quinzeboiil+ 
Jons, & fi vousvoïez qu'ellesaienthien 


pris Sucre , vous vous.en fervirez dela « 


forte pour des Compottes , jufqu'à ce 
que la faifon pañle ,que vous acheverez 
le refte, en leur donnant la Cuiflon qu’on 
a marquée pour ce Fruit en {on rang, 4 
pag. 61. | 3, dote — | 
” Quand on n’en fait fimplement que * 
pour quelques Compottes, fi l'on atrop 
-de firop , on lui donnera encore quel- 
_ ques boüillons aprés avoir ôté les Gro- #4 
feilles , &.on le verfera par deflus. Que 
fi en d’autres tems où vousn'aurez pas 
beaucoup d’autre chofe, vous vouliez . 
faire une Compotte de Grofeilles ver. 
tes , vous prendrez de celles que vous 
avez au liquide ; vous en décuirez le f1- 
rop avec un peu d’eau ; vous y ferez. 
prendre un boïüïillon à vos Grofeilles, 
& vous les drefferez dans vos Percelai- 
nes, 


Compottes de Cerifes. 


Vous prenez vos Cerifes,dont vouscou— 4 
pez une partie de la queuc. Si vous n’en 
voulez que pour une ou deux Compot- 
tes , il fufht d’un quarteron où demi- 
livre de Sucre.Vousle ferez fondre avec 
fort peu d’eau, parce que les Cerifesen 


ee 
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| &èndent aflez, & vous ferez cuire l’un 
… & l’autre enfemble, en l’écumant avec 
- Soin , jufqu'à ce que vos Cerifes foient 
mollettes , & qu’elles aient bien pris Su 
cre. Au cas qu'il vous reftât trop de fi. 
rop, vous lüi donnerez encore quelques 
boüillons , & le verferez enfuite fur v6. 
‘tre Fruit. | 
Dans un befoin & hors de la faifon, 
on peut faire une Comporte de Cerifcs 
 féches ou autres, en fuivant ce qui a été 
| marqué pour les Fruits precedens. 


Compottes de Framboifes, 


Faites cuire du Sucre à perlé ; puis 
jettez vos Framboifes dedans , & leur: 
faices couvrir le boüillon ; elle fera fai. 
te. 

Compottes de Fraïfes. 


Elle fe fait de même, & fi vous voïez 
que vos Fraifes foient un peu plus meu.… 
res, vous faites cuire vôtre Sucre un 
peu plus fort. 


Compattes de Grofeilles. 


| Prenez du Sucre comme il fort de la 
. chauffe, & le faites cuire à foufflé ; puis 
| jettez vos Grofeilles dedans, & leur fai- 
| tes prendre un boiüflon ; & É Otez de 
| Li 
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deflus le feu. Si vous voïez qu'elles aient 
bien pris Sucre , vous les dreflerez fur 
vos Porcelainespour les fervir fur table, 
finon vous les remettrez fur le feu | & 
leur ferez prendre encore un boüillon. : 
Compottes d'Abricots jañnes. 

Dans leur premiere nouveauté on les 
laiffe fans peler ; mais dans la fuite vous 
les rournez & ôtez le noïau , & les paf 
{ez à l’eau {ur Le feu , comme ceux qu'on 
veut çonfire, quand ils montent au def. 
fus, & qu'ils font molles, vous les ti- 
rez & les faites rafraïchir ; puis vous 
les mectez au Sucre, commeil vient de 
ja chauffe , & les faites boüillir jufqu’à 
ce qu’ils n’écument'plus ; c'eft une mar- 
que que vos Abricots ont jetté toure 
leur eau ,& qu'ils ont pris Sucre, Si ce 
la n’étoit pas, vous leur pourriez don- 


ner encore quelques boüillons , & de 


même au firop, fuppolé qu'il y.en eût 


trop ,& vous le verferez enfuite fur vô+ 


tre Fruit, 


pr 


Autre maniere. cl 
Il fe fait aufli. des Compottes d’Abri.. 


eots fans les pañler à l’eau, &ilsen 4 
font plus favoureux , & ontpluslegoût 
fair que les tourner, & 4 


du Fruit, On ne 
: J 


ke 





É* » 
pour les Confitures. 12$ 
ôter le noïau, & les mettre tout d’un 
tems dans du Sucre clarifié, ou fi l’on 
n'en a pas , faire fondre du Sucre avec 
de l'eau ,un quarteron par exemple , ou 
un peu plus pour une Compotte. Vous 
les ferez boiüllir jufqu’à ce qu'ils foient 
bien mollets ; il faut de l’eau pour cela 
raifonnablement , quoiqu'ils en jettent 
auf, Quand ils n'écumeront plus, & 
& qu’ils auront. pris Sucre, vous les 
ouvez tirer, & voir fi vôtre firop à 
Éepis de cuire un peu plus pour le con- 
fommer,qu'il n’en refte que ce qu'il faut 

pour baigner vôtre Fruir. Pot 


Compottes de Prunes. 


Vous piquez vos Prunes , foie Mira- 
| belles, Perdrigon ou autres, de divers 

coups d’épingle ; & vous les jettez à 
mefure dans de l’eau. Enfuite vous les 
faites blanchir fur le feu dans d’autre 
eau ou dans la même , & quand elles 
{ont montées au deffus, vous les tirez, 
& les mettez promptement rafraïchir. 
Vous les faites reverdir & ramollir [e- 
lon leur efpece , comme on a veu ci- 
devant dans l'Article des Prunes ; puis 
vous les mettez au petit Sucre, fur deux 
_ cueillerées de Sucre, une d’eau, que 
… vous ferez chauffer. Vous les laifferez 
| “5 | L 1} | 
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ainfi jufqu'au lendemain, où jufqu'au 


{oir fi vous en avez befoin; &vousles \ 
remettrez alors dans un poclon:, où. 


vous leur donnerez autant de boüillons 
que vous jugerez à propos,pour qu’elles 
aient bien pris. Sucre. Vous voïez alors 


qu’elles n'écument plus, & qu’elles fonc 


moilettes. Si vous n'en faites que pour 
une fois, & que vous aïez trop de f- 
rop, vous lui donnerez à part encore 
quelques botillons pour le faire con- 


fommer , puis vous le verferez pardef- 


fus vos Prunes : Mais vous en pouvez 
preparer davantage , que vous garde= 
rez de la forte aflez de tems. 


Autre MANICrE. 


Il fe fait auffi des Compottes d’autres 


Prunes , aufquelles on laifle ou ôté le 
noïau fans les palfer à l'eau ; on les met 
au petit Sucre, où on les fait fremir; 
& aprés les y avoir laiffé quelque tems, 
en les remet fur Le feu pour les faire 


- boüillir jufqu’à ce qu'elles n’écument. 


lus & qu’elles aient bien pris Sucre; ow 
ee on peut fuivre ce qui a été marqué 
en dernier lieu pour les Abricots. 
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…Compottes de Poires d'Eté.  , 


Pañlez ces fortes de Poires à l’eau fur 
le feu pour les faire blanchir, qu’elles 
foient un peu mollettes ; vous es pou 
vez piquer par la tête avec un clou ; que 
cela penetre jufqu’au cœur. Etant blan- 
chies, rafraichiffez-les, & les pelez; 
les jettant à mefure dans de l’eau, Vous 
clarifierez du Sucre, fi vous n’en avez 
pas de tout clarifié, pour ÿ mettre vos 
Poires, yaiant ajoûté un peu d'eau, 
| pour le décuire : Si elles font groffes, 
vous les pouvez couper par la moitié 
où par quartiers. Vous les ferez fremir 
dans ce Sucre, puis les y laifferez jet- 
ter leur eau; aprés quoi vous les ferez 
boiillir , jufqu'à ce qu’elles n’écument 
plus, & vôtre Comporte fera faite. Il ny 
aura qu'à laiffér confommer encore un 
peule fitop, s’il y en atrop, &le verfer 
enfuite fur vôtre Fruit. De cette manie- 
re vous pouvez-faire les Compottes des 
Poires Blanquettes , du. Roulffelet, des 
 Mufcadets & autres. 

: Onpeut s’exempter de clarifierle Su- 
cre, & en mettre feulement un mor- 
ceau d’une groffeur raifonnable , avec 
l’eau où on les veut faire cuire , aiant 
foin de bien écumer le tout. Un bon 

| L ïüij 
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yarteron de Sucre peut fufhrepourune | 
mblable Compotte , fi ceux pour qui 
on la veut fervir fn’aiment beaucoup 
lus fucré , auquel cas il faut fatisfaire 
RARE , & de même à toutes lesau- 
tres-chofes. 


Compottes d’autres fortes de Poires, 


Les Poires d’hyver fe mettent en 
Compottes de la même maniere; fça- 
voir les bons Chrétiens, Poires de S, 
François & autres. On les fait donc 
blanchir en les paffant à l’eau fur le feu 
aprés les avoir percées jufqu'au cœur 
avec un clou; puis on les rafraichit, 
on les pele , &onles partage par quar- 
tiers , les remettant dans de l’eau fra 
che. Enfuite on les met au petit Sucre, 
c'eft-a-dire , moitié Sucre moitié eau; 
& on les fait boüillir jufqu’a ce quel. 
les aient jetté toute leur écume , que 
vous aurez foin de bien ôter-avec l'E : 
cumoire, Vous remüez de tems en tems: 
votre poëlon, & quand vos Poires ont. . 
bien pris Sucre , & qu’elles font aflez. 
mollertes , vous les ôtez, autrément el. 
les viendroient en Marmelade. Vous 
dreflez vos Poires fur une Porcelaine, 
& aiant donné encore quelques boüil- 
lons à vôtre firop s’ileft neceflaire, vous. 
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Je verferez fur vôtre Fruit; & expri- 
merez par deffüs un jus de Citron ou 
d'Orange , & de même aux preceden- 


* ges: 14 | 


!  Compottes de Poires à la Cloche. 


* Il y a certaines Poires comme le Cer- 
teau , les Poires de Livres & quelques 
autres, dont on peut faire une autre ma- 
nière de Compotte , en les faifant cui- 
re à la Cloche. Pour cet effet, aiant 
pelé & mis vos Poires par quartiers , 
vous les faites cuire dans un vaifleau 
de terre ou de cuivre rouge propre à 
cela, avec de l’eau , du Sucre , de la Ca- 
nelle , & du Girofle ; un quarteron de 
Sucre, ou un peu plus, doit fufhre pour 
une livre de Fruit ; à l'égard de l’eau, 
il n’en faut que pour les faire baigner. 
Vous les faites cuire à petit feu, & fur 
le milieu vous y ajoñtez un demi-verre 
de vin rouge, Il faut tenif vôtre pot 
bouché, & remüer vôtre Fruit de tems 
entems , de peur qu'il he s'attache au 
fond, Etant cuit vous en dreflez vôtre 
Compotte , & verfez le firop par def. 
{us , s’il n'y en a que ce qu'il faut ; fi 
nonachevezauparavant de le faire cui- 
re & confommer doucement, parce qu’il 
n'en faut pas beaucoup. 


oies LÉ: 
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Compottes de Poires grillées 
‘A fe peut faire auffi des Compottes 
e-Poires grillées, On les fait cuire & 
la braife, & les aiant enfuite pelées le 
plus proprement qu'il fe peut, vous les 
fendez & Ôtez les cœurs. Vous les met- 
tez enfuite dansun poclon avec du Su- 
cre &un peu d’eau ,.que l’on fait boüil= 
lir & confommer, jufqu'à ce que vos 
Poires foient bien souflelettes , & qu'il 
n'y refte que fort peu de firop, il faut 
les remtier fouvent pour qu'elles ne 
tiénnent & ne brûlent point: puis les 
aiant dreflées pour vôtre Compotte ; 


VOUS y pouvez exprimer le jus d'une « 


Orange ou d'un Citron, qui en releve 
ra merveilleufement le goût. 
Vous pouvez encore faire griller vos 
Poires dansun plat ou affiette d'argent, 
au four ou autrement , avec du Sucre, 
en poudre, les aiant auparavant pale 
fées à l’eau poyr les peler , ou bien vous 
les pelez fans cela. Etant: cuites vous 
les dreffez & les poudrez encore de Su 
cre, puis avec Ja pele du feu’ rongie 
vous leur donner de la couleur, & y 
exprimez un jus d'Orange , voulant fer. 
vi. Nr | 
Voïezci-aprés aux Compottes de Pés 
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ches , où il fera encore parlé d'une au- 
tre manièfe de déguifer ces Compottes, 
fuivant les occafions. D 4 


… Compottes de Pommes. 


_… Prenez vos Pommes, pelez-les, fen- 


dez-les en deux, & les coupez par la 
moitié ; vous en Ôtez les cœurs , & les 
jettez à mefure dans de l’eau fraîche. 
Enfüuite prenez un bon quarteran de Su. 
cre , fi ce n'eft que pour une Compotte, 
ou davantage à proportion, fi c’eft pour 


| ne le mettez dans un poë- 


Jon avec environune pinte d’ean ou plus, 
& vous faites boïüllir le toutavec vos 

Pommes, Lorfqu’elles font affez mollet- 

ces, & qu'elles onthien pris Sucre, vous 
les tirez & lesrangez dans vôtre Porce.… 
laine ; & vous faites cuire & confom- 
mer le refte du firop, jufqu’a ce qu'ik 
foit en Gelée , ce qui fera quand vous 

le verrez tomber à groffes goutes, & 

non pas couler par À Vous le verferez 
alors fur votre Fruit, & y exprimerez fi 
vous voulez un jus d'Orange ou de Ci- 
troñ; 


Autres manieras. 
On fait une décoétion avec les pelu< 
res , les cœurs , & encore quelques Ponx. 


“ 
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mes , & l'aiant paflée vous vousen fer 
vez pour faire, cuire vôtre Compotte 
de la même façon que ci-devant. Ou 
bien vos Pommes étant cuites, & vo 
tre firop encore fort grand, vous y fai- 
tes boüillir lefdites-pelures & les cœurs, 
en le faifant confomimer, & vous paf- 
{ez vôtre firop au tamis avant que de le 
mettre fur vôtre Fruit. ai | 
On peut faire aufli des Compottes de 
Pommes grillées ,en obfervant ce qu'on 
a dit pour les Poires. nes 
Souvenez-vous de faire cuire vôtre 
Fruit à bon feu, & ‘de le retourner de 
fois à autre, avec la cueillere. à 


Compotte à la Dauphine. 


Vous coupez vos Pommes en huit 
quartiers, chacun defquels vous l’arron 
diflez par petites boules comme des Pru- 
nes, & vous les faites cuire dans une 
-décoétion faire de rout le fretin & de 
quelques autres Pommes, avec le Sue 
cre neceflaire , comme pour d’autres 
Compottes, Sur la fin vous y ajoûtez un. 
peu de Cochenille pour les rougir , & 
vous pouvez ne pas faire confommer le 
firop fi fort , fi vous ne voulez pas gla- 
cer vôtre Compotte pour les differen. 
cier, 
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Compottes de Pêches. 


. Quand elles font tout-à-fait meures , 
il ne s’en peut gueres faire que de gril- 
lées , parce que c’eft un Fruit trop fon- 
dant. Il faut donc alors les peler pro: 
prement , Ocer le noïau , & les mettre 
par quartiers dans un plat ou afliette 
- d'argent , avec du Sucre, &:fi l’on veut, 
de l'écorce de Citron confite hachée, 
Faites-les cuire de la forte au four ; puis 
les dreflez fi vous les devez {ervir dans 
_ quelqu’autre chofe ; & avec la pele du 
feu bien chaude, faites leur prendre 
couleur, les aiant poudrées de Sucre. 
On peut fervir cette Compotte & les 
autres femblables , en maniere de Tour. 
te; & pour cela on met fur le plat où 
lon veut faire griller fon Fruit, & le 
fervir , un bord de pâte, & même une 
abaifle entiere , comme aux autres Tour- 
tes, & l'on range fon Fruit dedans. On 
féra une autre abaifle de Pâte croquan- 
fe que l’on peut découper , & la faire 
fécher au four feparément ; étant féche, 
vous la pouvez glacer, avec un blanc 
d'œuf, & du Sucre en poudre bien dé- 
laïez enfemble, Vous ferez {écher cette 
glace au four qu’elle foit bien blanche, 
& un peu avant que de {ervir, vous la 


FE NET 
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mettrez fur vôtre Tourte, : 

Antres Compottes de pêches... 

Vous pouvez faire d’autres Compot- 
tes de Pêches moins meures , en obfer- 
vant ce qui a été dit ci-devant pour 
celles d’Abricots pag. 124. & vôts en 
ferez Aufli dans un befoin de Pêches 
veites fi vous en avez confit, ou dans 
leurtems ; fur quoi voiez celles d’Abri- 
<ots verds. SAS DE Ne 

… Compottes de V'erjus. 

11 faut le pañlér à l’eau, puis le Faire 
reverdir, comme celui qu'on ‘veut con- 
fire au liquide où autrement, Ainf fai- 

+es fremir de l’eau & jettez votre Ver- 

jus dedans. Lorfqu’il commencera de 
monter , vous le defcendrez de deflus le 


feu pour le mettre rafraichir ; puis vous 


le ferez reverdir dans d'autre eau où 
dans la même, que vous mettrez fur le 
feu. Etant bien mollet , vous le tirerez 
& le mettrez égouter, & cependant vous 
ferèz cuire du Sucre à liflé ; où vous 
le ferez frémir feulement, Enfuice vous 
_ le faifferez repoler jufqu’au lendemain, 

ou jufqu’au foir , diras le tems que 
vous aurez ; & l’aiant remis für le feu, 
vous lui donnerez dix ou douze boüil= 
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bons , & vôtre Compotte fera faite. | 
Vous en pouvez preparer de la forte 


| pour plus d'une fois , fi vous voulez, 


qui fe confervera aflez de tems. Que fi 
hors de la faifon vous vouliez faire une 


Le Comporte de Verjus , faute d'autre cho- 


fe, vous n’auriez qu’à prendre de celui 


f que vous auriez liquide, en décuire un 
. peu le firop , lui donner quelque boüil- 


lon , y pañler vôtre Verjus ,& drefler le 
tout dans vôtre Porcelaine. 


Compottes de Coins. 


: Coupez vos Coins par quartiers , à 
proportion de leur groffeur , fans qu’ils 


| {oient entierement détachez les uns d’a- 


vec les autres , mais qu’ils fe tiennent 
enfemble | comme fi vôtre Fruit étoit 
encore entier, Ou bien percez-les feu 


_ lement avecun clou jufqu'au cœur , & 


les pañlez de la forte à l’eau fur le feu, 
qu’ils deviennent mollets ; vous les ôte. 
rez alors de deflus le feu , pour les ra- 
fraichir , les peler & ôter les pepins, 
les jettant à mefure dans d’autre eau 
fraiche. Puis vous les mettrez au Su- 
cre , comme les Poires ; c’eft-a-dire, 


moitié Sucre , moitié eau , & les aiane 
fait fremir , laiflez-les repofer , fuivang 


le ems que vous aurez, Vous les, re 
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mettrez enfuite fur le feu , & les ferez 


boüillir en Les écumant jufqu’à ce qu'ils 


aient bien pris Sucre, & qu'ils foient 


* 


mollets ; & vous les dreflerez pour vô- : 
tre Compotte avec le firop , quand il 


n’en reftera que ce qu’il faut pour l’ar- 

_rofer : exprimez par deflus le tout un 

jus d'Orange ow de Citron, & fervez 

chaudement. de si 
Autres manieres. 


On peut faire cuire les Coins fous 


la cendre chaude doucement & à pe- 
cit feu , les aïant enveloppez dans du 


papier que l’on moüille. Etant cuits, 


on les coupe par quartiers , on ôte les. 


cœurs ; on les pele, & onles met dans 
un poëlon avec du Sucre & un peu 
d’eau, leur faifant bien prendre Su- 
cre : Quand le fn eft confommé , on 


les dreflè , & on les fert chaudement 


de la même maniere que les prece= 
derss. 


Oubien vos Coins étant cuits à la 


braile , pelez-les, & coupez le plus 
cuit par tranches : Mertez-les dans un 
plat ou affiette avec du Sucre en pou- 
dre , & un peu de quelque eau de fen- 
teur , & les aiant couverts , pofez-les 
fur de la cendre chaude; ils s'y miton- 

neront 
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| Héront doucement , & il s'y fera un fi- 
rop de fort bon goût. 


L) 


_Compottes de Maronse 


1 Mettez cuire vos Marons dans la 
 braife , & étant cuits pelez-les & les 
_applatiflez. Vous les rangerez enfuite 
| dans un plat , & les couvrirez de quel: 
| que firop de Fruits ‘ou d’une décoction 
| de Pommes que vous aurez fait boüil- 
lir avec du Sucre jufqu’au liffé, Vous 
couvrirez vos Marrons , & les ferez 
mitonner à petit feu, y ajoûtant de. 
 tems en tems d'autre firop à melure 
que le premier fe confomme. Il faut les 
_ fervir chaudement , & pour cela mettre 
| vôtre Porcelaine fur Le plat, & les ren- 
verfer deflus ; puis les arrofer de firop 
s’il eft necellaire , & y exprimer un jus 
| de Citrons ou d'Oranges. © 


j PA 
Compottes de Cisrons on d'Oranres. 


. Aprés les avoir tourné ou zefté, vous 
les faites blanchir à l’eau fur le feu ; 
puis les aiant rafraichi , vous les cou. 
pez par tranches ou bâtons, ou par 
roüelles en travers, & vous ôtez les 
pepins qui s’y trouvent, jettant à me- 
» fure vôtre Citron ou Orance dans de 
l’eau, Faites enfuite une décoction de 
M 
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Pommes , à laquelle aiant ajoïté: dx 
Sucre , faites-la reduire prefqu'en Ge. 
tée, & y jertez alors votre: Fruit; où 
bien mettez-le au Sucre |, comme il 
vient de la chauffe, faites-lui prendre 
. huit ou dix boüillons , laiflez-le enfuite- 
repofer quelque tems , & vous lache 
verez quand il vous-plaira en lui don 
nant, encore une . vingtaine: de boüil.. | 
Jons , puis vous endreflèrez vôtre Com. 
potte. | Ce 





CHAPITRE XXIL 


Des Conferves de Fleurs 
de Fruits. 


Ce Article n’eft pas des moins cu 

_Jrieux , ni. des moins commodes: . 

de l'Office & de [a Confiture , pour 

fournir à un Deflért. Voici ce qu'on y 

doit obferver , pour les différentes for. 
tes de Conferves qu’on peut faire. 
Conferve de fleurs d'Oranges. 

: Prenez duSucre environ troïslivres,que 

vous faites cuire à la plume: Vous avez: 

. enfüuite une poignée de fleurs d'Oranges: 

épluchées. Vous les hachez groiliere 
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ment, & les jetrez dans vôtre Sucre . 
quandle boüillon fera rabaiflé,& de mê- 
me à toutes les autres : vous aurez le 
. foin dela bieri détremper & mêler avec 
leSuere,afin qu'il y enait de tous côtez, 
Enfuite vous travaillez vôtre Sucre tout 
à l’entour du poëlon , jufqu’a ce qu’il 
faffeune petite glace par deflus, & alors 
vous vuidez promptement vôtre Cou- 
ferve dans vos moules de papiers où 
_ autres, & quand elle fera froide , c'eft- 
à-dire, environ deux heures aprés ; vous 
aurez foin de la lever defdits moules 

our la conferver. Pour la fervir fur ta- 

le vous pouvez la couper de la ma- 
niere qu'il vous plaira par tablettes our 
. autrement, il ne faut pour cela que la 
_ tracer par deflus aps pointe du coû« 
teau , &elle fe cafe enfuite facilement. 
- Quand on.en veut drefler en rond où 
ovale , on le fait avec la cueillere à bou. 
che , lorfque la Conferve eft fraiche | 
& ainfi des fuivantes. 


Conferve de Cerifes. 


Prenez des Cerifes dont vous ôterez 
les noïaux. Vous les pañlerez fur le feu, 
fes écraferez &les défecherez bien : en 
fuite faites cuire du Sucre à café , & 
mettez-y vôtre marc de Ceriles , le dé 

M ij. 
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laiant bien avec le Sucre afin qu'il fé | 


mêle partout, Vous travaillez vôtre 
Sucre tout autour du poëlon, jufqu'ace 


qu'il fafle une petite glace pardeflus , 


& alors vous verferez vôtre Conferve 


dans vos moules , & vôtre conferve 


fera faite, Cela eft pour la nouveauté 
- des Cerifes. Ê | 
Grand c’eft dans leur grande faifon 


_ vous faites rendre leur eau aux Ceri- 
fes *enfuite vous les jettez fur un ta 
mis ; quandelles feront égoutées , vous : 
les pilerez dans un mortier, puis vous : 


les repaflez {ur le feu pour les bien 
deffecher. Enfuite on fait cuire du Su- 
cre à caflé , comme ci-deflus , & y 
alant mis vôtre marc de Cerifes , vous. 


obfervez la même chofe qu’on à mar 


qué ci-devant. | 
D 1 \ ‘ : - < 4 4 
Conferve de Grofeille, 


= 3 Ê _# 
Vous prenez des Grofeilles que votts- 


épluchez , & les mettez dans un poë- 


lon fur le feu, pour leur faire rendre. 
leur eau ; enfuite vous les jettez fur un 


tamis , & les laïflez bien égouter:quand 
elles feront bien égoutées , vous les 
pallerez à travers le tamis ; & vous 


prendrez ce qui aura pañlé -pardeflous. . 


le tamis , & le remettrez fur le feu 
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| pour le faire deflécher. Vousferez cuire 
_ du Sucre à café, & vous jetterez vôtre 
marc dedans jufqu’à ce qu'il y en ait 
_ fufhfimment pour en donner la couleur 
_ & le goût à vôtre Conferve, délaiant. 
bien le tout dans vôtre fucre , puis vous 
travaillerez & blanchirez vôtre fucre 
tout au tour du poëlon comme aux au- 
tres , & quand vous verrez qu'il fera 
- une petite glace pardeflus , vous dref- 
Fa vôtre Conferve dans vos mou- 
és; 


Conferve de Framboi[es. 


Elle fe fait comme la precedente , 
_ horsque vous y mêlez de la Framboife 
ce que vous jugez à propos vu la 
faire paffer à l'odeur comme fi elle étoit 
toute de Framboife, On pourroit pour 
cela ajouter quelque poignée de 
Framboiles avec leurs grains ; mais ces 
grains font incommodes fous la dent & 
peuvent gâter vôtre Conferve quand 
vous venez à la couper. ; 


Conferve d’ Acbe. 


Vous avez de l'Ache ou du Perfil de 
Macedoine,dont vous prenez les feüiles 
les plus vertes;vous les paffez fur le feu, 


|: & leur faites prendre trois ou quatre: 
, M à 


142 Inffruition 
boüillons : enfuite vous l'égoutez bien; 
& la pilez dans le mortier : étant bien 
_pilée vous la paflez à travers le tamis. 
Vous faites cuire du fucre à la petité 
plume, & le boüillon étant abaïfflévous 4 
y jettez ce quia paflé par le tamis ; & 
vous Île delaiez ben dans vôtre fucre. 
. Vous le travaillez comme les autres ci- 
devant , & quand il fait une glace: 
pardeflus vous Le vuidez dans les. 
moules. : | A 
Conferve blanche. 

Au défaut des Fleurs d’Oranges ; 
vous y mettez de la Marmelade de 
Fleurs d'Oranges fr vous en avez ; 
finon vous prenez un peu de Marme 
lade de Citron avec de l’eau de Fleur * 
d'Oranges , ou un Jus de Citron fivous M 
fa voulez differencier. Vous faitescuire M 
vôtre fucre à la plume, dans lequel vous 
délaiez enfuire. vôtre Marmelade , 
obfervant quantau refte la même.chofe 
qu'aux precedentes. 


Conferve de Violettes, 


Elle fe: fait de même que celle de 
Fleurs d'Oranges , hors que vous pilez 
vôtre Fleur de Violette dans le mor. : 


tier aprés l’avoir épluchée, & vous en: 
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| fmettez dans vôtre Sucre ce qu'il en faut 
_ pour donner la couleur & l'odeur de 
|. Violettes à vôtre Conferve. 
Vous pouvez aufli en faire avec de’ 
la Marmelade de Violettes , fi vous en: 
avez fait du marc qui vous eft refté de: 
vôtre firop Violat , en l’incorporant 
avec du fucre cuit à perlé ; car il 
_fe conferve ainfi tant qu'on veut , & 
l'en en peut faire auflr des Pâtes , le- 
_ mélant avec de la Marmelade de Gi- 
,tron , qui en prend ailément la tein-… 
ture. 


Autres Conferves. 


. Il fe peut faire de beaucoup d’autres: 
Conferves en fe reglant fur les prece_ 
dentes ; par exemple , d'Epine-vinette 
& de grenate , en fuivant ce qui eft dit 
pour les Grofeilles ; de la Conferve de 
Rofes & de Jafmirr, en imitant celle 
de Violettes ou de Fleurs d'Orange, & 
ainf des autres dont on pourroit sa» 
vifer. A: 


pe 
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CHAPITRE XXI. 
Des Marmelades. 


O N pouvoit parler de ce auiregarde |: 
cet article à l’occafion de chaque 
Fruit; mais comme on fait fi l’on veut de 
plufieurs fortes de Marmelades à la fois, 
il à paru plus à propos de les réünir en 
: feul chapitre , afin qu’on y püt avoir-. 
recours plus commodément. CesMar- 
melades font d’un grand fecours dans 
un Office pour des tourtes , où par le 
mélange & la diftribution de leurs cou- 
leurs ,on peut figurer les armes des’ 
Maifons , des fleurs de lys , des Croix 
du S. Efprit , & mille autres chofes 
dont l’efprit s’avifera. Quand on en 
veut faire de plus d’une forte en un 
jour & d’une même venue de fucre, 
il faut preparer premierement tous fes 
fruits , les éplucher , pafler à l’eau ou 
confommer fur le feu fuivant la qua- 
lité , les pafler au tamis , & enfin les 
\deffecher en differens poëlons ou plats 
d'argent. On fair cuire du fucre à pro- 
portion de la quantité des Pâtes qu’on 
a ; & vous y en mettez ce qu'il en faut 


quand 
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quand il eft à la cuiflon qui fera mar 
quée. On commence pour cet effet 
ar la Pâte ou Marmelade qui veut le 
ce moins fort, & tandis que vous la 
délaiez & faites fremir {ur un autre 
fourneau , à moins que vous ne foyez 
aidé de quelqu'un, vôtre fucre prend 
la cuifflon qui eft neceflaire pour les / 
autres que vous faites enfuite de la 
même maniere. Voici en détail ce qu'il 
ja à obferver pour chacune, en fui- 
vant l’ordre des fruits. à 


Marmelade d’Abricots verds. 


Mettez vos Abricots à la leffive com- 
me on a dit pag. 30. puis les faites ra- 
fraîchir dans de l’eau fraiche pour leur 
ôter la peau ; il faut aprés Îes mettre 
boüillir à gros boüillons jufqu’à ce 
qu'ils foient bien mollets & étant égou- 
tez vous les pañlerez à travers un ta. 
mis , recevant ce qui pañera dans un 
boëlon , vous le ferez enfuite deffecher 
{ur le feu , remüant & retournant foi- 
gneufement cette Pâte, de cous côtez 
avec la gache ou fpatule , en forte qu'il 
n'y refte point d'humidité , & qu’elle 
commence à s'attacher au poclon ; 
_ puis vous ferez cuire du Sucre a cailé, 


[ù que vous délaïcrez avec vôtre Marme- 


LL 
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lade , aiant péfé ce qu'il en faut , {ça 
voir livre pour livre. Il n’y a après qu'à 
la faire fremir , & l'empotter , ou la 
tirer au fec. se 

On ne fait guere ‘de Marmelade. 
d'Amandes vertes ; éependant: fi l’on en 
vouloit, on n’a qu’à fe conformer fur la 
precedente. HAS 


AMarmelade de Cerifes. 


Il faut ôter les noyaux de vos Ceri- 
fes , & les pailer be le feu dans un 
poëlon pour les confommer & leur fai- 
re jetter leur eau. Enfuite faites les é. 
gouter , écrafez les & les paflez au ta- 
mis, Vous remettrez vôtre Marmelade 
dans le poëlon pour la deffecher fur le 
feu , comme ci-devant. Vous ferez 
cuire du Sucre à la grand’plume ; pour 
une livre de fruit ou Pâte , livre de 
Sucre, que vous délaïerez bien enfem 
ble , & le pañerez fur le feu pour le 
“faire fremir ; enfuite vous émpotterez 
vôtre Marmelade , & poudrerez vos | 
pois de Sucre. | 


Marmelade de Grofeilles. 


Elle fe fait auffi en confommant vos 
grofeilles fur le feu ; aprés quoy vous 
es jettez fur un tamis , & quand elles 


7 


\ 
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_ feront froides , vousles pañlerez à cau. 
fe des grains. Il faut enfuite les defle. 
cher fur le feu à l'ordinaire, & faire 
cuire vôtre fucre à café ; pour livre de 
fruit , livre de Sucre : délaiez bien le 
tout enfemble , & l’aiant fait un peu 
fremir , vous l’empotterez de même 
que ci-deflus , poudré de Sucre. 


Marmelade de Framboifes. 


Le cotps s’en fait de Grofeilles bien 
meüres , aufquelles on ajoûte de la 
Framboife , & une poignéé mêmeavec 
. les grains, pour faire croire qu’elle en 
eft toute, Au furplus il n’y a qu'à fui- 
vre ce qu'on vient de remarquer pour la 
Marmelade precedente. 





Marmelades d Abricots jaunes, 


Prenez cinq livres de fruit bien meur, 

& faites cuire deux livres de Sucre à 
perlé où vous jetterez vos Abricots 
jufqu’a ce qu'ils aient rendu toute leur 
écume , aprés quoi vous les ôterez de 
deflus le feu. Quand ils feront froids 
vous les paflerez de nouveau fur le feu 

| pour les écrafer & les deffecher , juf- 
qu'à ce qu'ils ne coulent plus, & ferez 
cuite trois livres & demi de Sucre à 
. café, que vous incorporez avec vêtre 


N il 
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Pâte ; vous la ferez fremir & l’empot: 


terez comme les antres,poudrée de Su. 
cre fin, 2 | 


Marmelade de Prunes. ÿ 


Si ce font des Prunes qui quittent le 
#oiau , vous l’ôtez ; finon vous les paf 
{ez de la forte à l’eau fur Le feu, juf 
qu'à ce qu'elles foient entierement 
molles. Enfuite vous les égoutez & 
les pañlez fortement au tamis. Vous 
deffechez vôtre Marmelade fur le feu ; 
puis vous y incorporez autant pefant 
de Sucre cuit à caflé, & l'ayant fair 
fremir , vous l’empotterez & la pou- 
drerez de Sucre. 

Les Mirabolans tant rouges que 
noirs , {ont tres-propres & tres-ex- 
cellens pour cette efpece de confiture, 


AMarmelade de Poires: Ç 


Vous paflez vos Poires à l’eau fur le 
feu , & quand elles font bien mollet- 
tes, vous les tirez & les faites écouter, 
Vous les paffez enfuire au tamis , & 
faites cuire du Sucre à la grand’plu- 
me ; pour une livre de fruit , trois 
quarterons de Sucre. Vous lincorpo- 
rez dans vôtre Pâte qu'il fautavoir \ 
bicn defféchée , & l’aiant fait fremir  ? 


3 ù 
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+ vous l'empottez poudrée de Sucre. 


Marmelade de Pommes. 


On la fait de même que la Marmes 
lade de Poires que l’on vient d’explis 
quer , tant pour la maniere de pañler 
& preparer les Pommes , que pour la 
quantité & la euiflon du Sucre qui yeft 
neceflaire. - 


Marmelade d'Oranres de Portugal. 


. Elle fe fait en prenant des Oranges 
de Portugal que vous coupez par quar- 
tiers fans les rourner ni les zefter, & 
vous en Ocez le jus, & les têtes où il y 
a un durillon qui ne fe ramolit pas 
aifément. Vous mettez de l’eau fur le 
feu, & quand elle veut boüillir vous 
y jettez vos chairs ou écorces d'Oran- 
ges : il faut les faire boüillir jufqu’à ce 
qu’elles foient bien mollettes fous le 
doiot ; alors vous les Gterez , & les ra= 
fraichirez les jettant dans de l’eau frai- 
che , puis vous les écoutez & les pref- 
fez fortement dans un linge : vous les 
pilez encore dans le mortier & les paf- 
fezau-tamis , aprés quoi vous faites 
cuire du Sucre à la plume , que vous 
mêlez avec vôtre Marmelade dans le 
poëlon , où vous l'aurez mife pour la 
N üj 
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rechaufer tant foit peu , afin d'en faire 
-evaporer l'humidité. Il y faut du Su- 
cre à l'ordinaire , tant qu’elle ne fafle 
plus d’arête, & que ce qu’on en prend 
avec la fpatule , fe fepare nettement 
du refte fans couler. Vôus remettez 
vôtre Marmelade fur le feu pour la 
faire fremir, & vous l’empottez en- 
fuite toute chaude. | | 


Marmelade de Citron. 


Vous les zeftez , & ayant Ôté le jus 
vous Îes jettez à mefure dans de l’eau 
afin qu’ils ne noirciflent-point ; on les 
met par quartiers comme les Oranges, 
Enfuite vous faites boüillir d'autre eau 
fur le feu où vous les mettez,& quandils 
y ontboüilli quatre ou cinq boüillons, 
vous y exprimez un jus de Citron , & 
encore un autre quelque temps aprés. 
Vos Citrons étant bien mollets fous le 
doigt , vous les rafraïchiffez , puis les 
égoutez & les preflez dans un linge, 
avant que de les piler dans le mortier ; 
quand ils feront bien pilez & pañlez au 
tamis, vous remettrez tant {oit peu 
vôtre Marmelade fur le feu commela 
precedente , & pratiquerez quant au. 
refte la même chofe pour le Sucre. 
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_ Marmelade de Fleurs d'Oranges. 


Vous ne prenez que la feüille de vos 
Fleurs d'Oranges fans le jaune ni la 
queuë , & à mefure que vous les éplu 
chez , vous les jetez dans de l’eau où 
vous exprimez quelque jus de Citron. 
Vous les paflez au feu , comme on a 
dit aux articles ci-devant , jufqu'a ce 
qu’elles foient bien mollettes, y expri- 
mant encore un autre jus de Gitron ; 
enfuite vous Îles preffez bien avec un 
linge , ou avec les mains fi vous n’en 
avez pas beaucoup , & vous les pitez 
encore au mortier , & même les pañlez 
au tamis sil eft neceflaire, Pour # Su- 
cre vous le ferez cuire à la grand’plu- 
me, & lincorporerez avec vôtre Mar- 
melade , tant qu'il ne fafle plus d’arè. 
te ; & lPayant fait un peu fremir , vous 
l'empottez fi vous n'en voulez pas tie 
rer au fec fur le champ. 

Voila pour la Marmelade de Fleurs 
d'Oranges pures. Pour la ménager on 
la peut mêler quand on en a befoin 
avec un peu de celle de Citron , qui eft 
également blanche & de même goût ; 
jufques là qu'il y en a qui la font paf- 
fer pour de la veritable Marmelade de 
Fleurs d'Oranges , fe contentant d'y 

N ui 
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mettre quelque poignée de Fleurs quand 4 
elle eft faite , feulement pour luien, 
donner un peu l’odeur. 4 


Obfervation [ur les Marmelades. 


On trouvera dans l’article dés Pâtes # 
la maniere de tirer au fectoutesces % 
differentes Marmelades. Cellés d’Abri- 
cots & d’Amandes vertes font fujettes 
à s'engraifler , & ne fe confervent pas 
fort long-temps ; il faut les tirer au 
fec, ou d’abord , ou dans moins de trois 
mois , autrement elles ne fechent pas 
. bien, Re ER 

Celles de Fleurs d’Oranges & de 
Citrons , candiffent ordinairement dans 
peu de temps quand elles font bien 
“faites ; mais cela n’y fait rien. Quand 
vous les voulez tirer au fec , vous pre 
nez tout ce candi que vous mettéz 
avec un peu d’eau dans un poëlon für 
le feu. Vous le faites revenir à la cuil. 
{on neceflaire avec d'autre Sucre , ce 
qu’il en faut pour tirer vôtre Pâte au 
fec, & vous mêlez le tour avec ladite 
Pâte de la maniere qu'on trouvera ci- 
aprés, 


Re 
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CHAPITRE XXIV. 
Des Paffes de Fruits. 


si n'y auroit qu’à voir les Marmela- 
des de chaque Fruit que l’on vient 
de marquer dans le Chapitre prece- 
dent pour en fçavoir faire autant de 
Pâres , puifque c’eft prefque la même 
chofe, 1 n'y qu'a les cirer au fec,, & 
pour cela quand vous le voulez faire 
fur le champ , il faut avoir fait cuire 
votre Sucre à café ou àla grand plu- 
me , pour Incorporer avec ce que vous 
aurez de fruit deffeèché, & y ayantfait 
les autres facons , vous en prenez avec 
la cueillere à bouche , que vous dref= 
fez fur des ardoifes , ou dans des 
moules , & vous les mettez fecher à 
lEtuve avec bon feu. Le lendemain ou 
le foir même vous les retournez de 
lPautre côté , & les remettez fur les 
mêmes Ardoifes , ou fur des tamis , & 
quand ‘elles font bien fermes , vous 
les ferrez pour vous en fervir au be- 
{oin. | | 
Aux autres temps , lorfque vous 
voulez tirer quelque Pâte au fec, vous 
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_ prenez la quantité de Marmelade que 
vous jugez à propos : vous la mettez 
dans un potlon , & ayant fait cuire du 
Sucre à Re , vous y en verfez le 
délayant fortement , tant qu'il ne fafle 
plus d’arête, comme quand on fait la 
Marmelade. Il faut enluite la faire 
fremir., & la dreffér aufli-tôt fur des 
ardoifes ou dans vos moules de fer 
blanc , faits en cœur , en quarré, en 
fleurs de lis & autres manicres, que 
vous. mettez à l’Etuve pour fecher , 
comme ci-devant. Voila en general ce 
qu'on peut dire des Pâtes de Fruits 
qu'on peut faire avec des Marmelades. 
Il y entre deux livres de Sucre pour li- 


vre de Fruit, Aux autres Pâtes qu'on 4 


fait exprés , il fuffit que cela aille à : 
divre pour livre , & faire cuire le Sucre 
à caflé : pour plus d'intelligence , par- 
Ron toutes ces Pâtes en particu- 
jer. 


Pâtes d’ Abricots verds. 


Preparez-les, & les mettez en Pâte, ‘, 
comme il a efté dit pour la Marmelade, 
pag. 145. faites cuire enfuite du Sucre 
à caflé, & l'incorporez avec vôtre Pä- : 
te , livre pour livre , & aprés l'avoir 
fait fremir dreffez-la comme ci-deflus, 
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dans le même temps , ne voulant gue- 
re être gardée , à caufe de la facilité 
qu’elle a à s’engraifler. * 
Il en eft de même des Pâtes d'Aman- 
des vertes, fi l’on en veut faire. 


Paffes de Cerifes. 


Voyez les gâteaux de Cerifes , dont 
on a marqué la maniere dans l’article 
de ce fruit, pag. 55. & hors de leur fai- 
fon, prenez de là Marmelade de Ceri- 
fes fi vous en avez , & aprés l'avoir 
rafraichie, & repañlée avec de nou- 
veau Sucre à la plume , ainfi qu'il a 
été dit ci-devant,dreflez la avec la cueii. 
lere à bouche & la mettez fecher à 
l'Etuve. Quand vous la rertournerez de 


Pautre côté vous la poudrerez legere… 


ment de Sucre avec la poudrette , & 
elle en paroîtra plus belle étant dreffée 
du premier côté pour fervir. 


Paffes de Grofeilles. 


Vous mettez vos Grofeilles fur le 
feu pour leur faire jetter leur eau , & 
étant refroidies fur un tamis , vous les 
pañlez par ledit tamis ; puis vous les 
deflechez fur le feu, & faites cuire du 
Sucre à. caflé, livre pour livre , que vous 
y incorporez,comme pour laMarmelade 
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où l’on pêut avoir recours , C’eft à dire ; … 


pag. 146. Vous la dreflez de la forte 
aprés lavoir fait fremir , fi vous en 
voulez tirer au fec dans le même 
temps : finon vous prenez de cette 
Marmelade que vous repaflez de nou- 
veau avec d'autre Sucre cuit à la 
plume ou à caflé , obfervant quant au 
refte ce qu'on a marqué en pareil cas, 
touchant les Pâtes de Fruits en gene- 
ral | 


Paftes de Framboi[es. 


On en fait le corps de même que 
pour la Marmelade , c’eft à dire , avec 
des Grofeilles & quelques poignées de: 
Framboïifes, & on l’acheve tout com 
me Ka precedente, On les poudre tou 
tes deux de Sucre comme celle de Ce- 
rifes , en les retournant, pour les faire 
fecher de l’autre côté, & on les fert du. 
premier côté. 


Paftes dAbricots jaunes. 


Elle fe fait ou comme la Marmela- 
de qu'on a marquée pag. 147. ou bien: 
en ne faifant cuire d’abord fes Abricots 
que comme le refte des Fruits, fans 
Sucre, Si vôtre fruit n’étoit pas bien: 
meur .. il faut l'écrafer le plus qu'os 


CZ 
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peut , & même les piler au mortier. 


” Enfuite vous faites cuire du Sucre à 
| cafe , pour livre de Fruit, livre de 


Sucre, Vous l'incorporez avec vôtre 
Pâte , aprés lavoir bien deflèchée fur 
le feu , & vous la dreffez comme les au- 
tres , quand vous lavez fait fremir , 
pour la faire fecher à l’Etuve. Elle n’y 
réuffit pas fi bien quand on la garde un 
peu long-temps , parce qu’elle eft fu- 
jette à s’engraifler comme celle d’Abri- 
cots verds, 


Pates de Prunes. 


Vous-en pouvez tirer au fec avec de 
la Marmelade de Prunes , où vous 
mettez de nouveau Sucre cuit à la plu. 
me, comme il a efté dit au commen 
cement : Ou bien ayant preparé vôtre 
fruit , c’eft à diré , paflé au tamis & 
defléché , vous faites cuire du Sucre à 
caflé , que vous y incorporez ; vous 
faites enfuite fremir le rout , & dreflez 
vos Pâtes à l'ordinaire, | 

Pätes de Poires, @ Pommes. 
Palféz tous ces Fruits à l’eau fur le 
feu comme les precedens , & quand 


ils font mollets vous les tirez &les. 
faites égouter ; vous Jes paflez au va. 
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mis & les defléchez enfuite {ur le feu ; 


les remüant avec la fpatule au fond & 
autour , crainte qu'ils ne brülent, 


Lors que vôtre Pâte ne fait plus d'a- 4 


rète , vous l’ôtez de deflus le feu , & 
faites cuire du Sucre à la grand’plume 
ou à caffé que vous y incorporez, li- 


_vre de Fruit, livre de Sucre. Etant bien ; 
mêlez ,remettez vôtre Pâte fur lefeu 


pour la faire fremir , & la dreflez com- 
me les autres avec la cueillere à bou- 
che, fur des ardoifes ou dans des mou- 
cher. 


 Paftes de Poires © Pommes grillées. 


En tout temps on peut faire de ces 


x 


fortes de Pâtes de Pommes & Poires 


grillées , furtout en hyver. Pour cela 
vous les mettez à la braife , & étant 
cuits , vous prenez ce qu'il y a de rouf- 
fi & de plus cuit, que vous pañlez au 
tamis. Enfuite vous faites cuire du Su- 
cre à café , livre pour livre , & vous 
achevez vos Pâtes comme toutes les 
autres, 


Pâtes de Peéches. 


Quandelles font un peu meures , vous 
pouvez les faire de Fune ou l’autre des’ 


les, que vous mettez à l'Etuvepour {e- 
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| Manieres qu'on à marquées pour Les 
| Abricots jaunes , pag. 156. & pouren 
faire de Pêches vertes , on peut fuivre 
ce qui a efté dit pour les Abricots verds 


pag: 154. 
Pafte de Coings. 


Ayez des Coings les plus jaunes & 
les plus fains que vous pourrez. Pelez- 
les & ôtez le cœur fi vous voulez , fi 
non laiflez le tout , vous contentant de 
couper vos Coings par quartiers. Vous 
_ faites boüillir de l’eau fur le feu; où 
vous les jettez | & vous les faites cui. 
re jufqu'a ce qu'ils foient bien mollets. 
Quand ils le font , vous les tirez pour 
les mettre écouter fur un claïon ; puis 
vous les paflez à l’étamine. Etant paflez, 
vous remettez vôtre Pâte fur le feu 
pour la deflécher , & l’incorporez en- 
fuite avec du Sucre cuit à café , un 
peu plus que livre pour livre. Vous la 
faites frémir & la dreflez comme les 
autres. 


Pate d'Oranges, 


Elle fe fait comme la Marmelade 
d'Oranges , dont on a veu la maniere, 
pag. 149. ou avec de cette Marmelade 
même , comme il a été dit ci-devant 





me | fi qu on pêèut faire en toût tems des Pà- 1 


LAS: : ptten a 
Souelee lé Pâtes de Fruits en peneral, 
en faifant cuire de nouveau Sucre à la | 

lume,, qué lon ÿ incorpore juqu'à ace. 
qu elle né fafle plus d'arrête, ‘& l'aiant - 
fait fremir, on la dreile à Todee | 
pour la faire fécher aP Etuve, ge eft aih- 





tes d'Oranges ; pourvû qu'on ên ait de ; 
la Marmelade., qui fe conferve allez | 
pour e & pour” des Conferves.. | 4 


Ÿ Pâtes dé Citons. 


Voïez auffi pour cet Article la Mar. : 
tiélade deCitrons qui eft marquée pag. 
150. au cas que vous n’en aiez pas de 4 
toute faite dans Je befoin. Si vous eha- À 
vez,il n° ÿ a qu’à la renouveller avec du : 

Sucre cuit à la plume , comme Ga dit : 
pour la derniere , & l’aiant fait fremir, 
vous la dreffez avéc la cueillere à Ron 
che fur les ardoifes,ou moules, que vous 
aurez pour les faire fécher à l'Étuve. 


Pares de fleurs d’ Oranges. 


Vous prenez de la Marmelade Fa 
fleurs d'Orange , pure, ou autre, {ui- 4 
ant que tie aurez, & qu’on l’a Hat 
quée pag. 151. & vous y obferverez la 
même “hole qu'aux precedentes.: 4 

Au défaut de Marmélade, prenez des. | 


ficurs 





| 


| 
( 
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. fleurs d'Oranges , que vous preparerez 


comme pour la même Marmelade, & 
la mêlez avec d'autre Marmelade que 
vous y croirez la plus convenable , com- 
me dans la fuivante. | 


Pates de Violettes. 


Quand vous avez fait vôtre firop Vio- 
lat , prenez le marc, & le mêlez avec 
autant de Sucre cuit à perlé ; & quand 
vous en voudrez tirer des Pâtes au fec, 
vous prendrez de la Marmelade de Ci- 
trons , ou de celles de Pornmes, & in- 
corporerez l’un avec l’autre, ce qu’il 
en fera neceflaire , y ajoûtant du Sucre 
cuit à la plume , que vous mêlerez bien 
enfemble ; puis vous ferez fremir vôtre 
Pâte, & la dreférez à l'ordinaire pour 
la mettre fécher à l’Etuve. 

Si vous n'avez pas de marc deViolet- 
tes , prenez dans la faifon des Fleurs: 
épluchées , que vous pilerez & battrez 


| dans le Mortier de Marbre ; puis vous. 


les mêlerez avec-lune ou l’autre des 
Marmelades ci-deflus , & du Sucre cuit. 
à la plume , ce qu’il en faudra jufqu'à 
ce que vôtre Pâte ne fafle plus d'arète, 
& l’aiant fait fremir vous la drefferez.. 
& ferez fécher à PEtuve comune les 
autres, Lorfque .vous retournerez ces: 
O 





ne 
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Pâtes de Violettes , pour les faire fes È 
cher de l'autre côté, il fautles poudrez 4 
finement de Sucre avec la poudrette, 4 
& cela donnera plus de teinte à la cou 4 
leur qu'elles auront de l’autre côté, 
qui fera celui duquel vous les fervirez, 
comme on a dit pour celles de Cerifes, 
de Framboifes & de Grofeilles. 


Pates dé Verjus. 








Prenez du Verjus que vous égréne: # 
rez , & faites chaufer de l’eau où vous 
le jetterez, & ferez boüillir jufqu’à ce 
que le grain fe creve. Vous le jetterez M 
enfuite fur un tamis, ou fur une pañloi. # 
re pour lPégouter , & tout d’un tems M 
vous le prefferez fortement , pour enfe. 4 
parer les grains & la peau. Il faut blan- M 
chir & paller enfemble quelques Pom. # 
mes de Rambour, ou autres de pareil. # 
le verdeur. Vous mettrez ce que vous 
aurez de Pâte de l’un & de l’autre dans 
an poëlon pour la faire reverdir fur le 
feu, & la défecher tout à la fois , la re- M 
müant & retournant continuellement , M 
jufqu’a ce qu’elle commence de quitrer # 
le poëlon. Vous ferez cuire du Sucre M 
à la plume , que vous y incorporerez M 
livre pour livre, & vous la drefferez M 
cnfuire fur des erdoiles avec [a cusille- # 
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| # à bouche, pour la mettre fécher à 
| l’Etuveavec bon feu.En la retournant de 
| l’autrecôté, poudrez-la de Sucre com- 
me la precedente, & prenez garde quel 
le foit bien raffermie, | 


Autre maniere pour les Pates 
de V erjus, 


Prenez vôtré Verjus, & lui faites 
-jetter fon Eau fur le feu dans un poë- 
lon , comme aux Grofeilles, Vous le 
jetterez enfuite fur un-tamis pour lé- 

outer , & étant froid vous le pañlerez 
à travers vôtre tamis à paler vos Pä- 
tes, puis le défecherez fur le feu, en 
remüant avec la fpatule ou gache de 
tout côté. Faites cuire enfuite du Sucre 
à caflé, & l’incorporez avec vôtre Pä- 
te, livre pour livre; & vous le drefle. 
rez enfuite comme les autres avec la 
cueillere à bouche fur des ardoifes pour 
Ja faire fécher à l’Etuve. Le lendemain 
matin ou le foir , retournez vos Pâtes 

our les faire {cher fur des tamis de 
Me côté ; & fermez-les pour le be- 
foin avec des rangs de papiers entre 
deux, 
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Pates de Mufcats. 

… Elles fe font de même façon que ces 

dernieres , ou que les Pâtes de Grofeil. 

les ; ainfice ne feroit qu’une repetitionr. ! 

inutile de le retoucher. | ù 





CHAPITRE XXV: 


Des Gelées de Fruits: 1 
3 Üoiqu’on n’aitaccoütumédefairé- M 
KL & de la Gelée que de certains Fruits; 4 
cela n'émpèche pas qu'on n'en puiflé. 4 
faire de la plüpartdesautres. On pour: w 
roit fe regler pour cela fur celles donc 
on a déja parlé à l’occafon des Fruits 4 
dont on les compofe ; feavoir , les Ge+. 
lées de Groféille , tant verte, que blan+. 
ches & rouge, & la Gelée de Verjus 3: 4 
mais pour une plus parfaite intelligen. 
cu , ileft bon de Îles marquer en dés. M 
_ tail : Commençons par celle de Ceris. à 


Les. 





* Gelce de Cerifes.. 
Prenez des Cerifes bien: meures &- 


Bien choifes , dont: vous tirerez le je à 
en. les preffant à travers un lingé blanc 


ë 
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ou autre chofe ; & faites cuire autant 
pefantde Sucre à caffé , ou un peu moins 
fi vous voulez, Vôtre Sucre étant à cet- 
te Cuiflon , vous y ajoûterez vôtre Jus: 
de Cerifes , que vous aurez coulé pour 
lépurer davantage , & continuant de: 


faire cuire le tout en. l’écumant , vous. 


le faites revenir entre liflé & perlé , &s 
votre Gelée fera cuite. Vous le connoïi- 
trez encore à la voir tomber par gros 


. morceaux ,.quand vous en prendrez a-- 


vec la cueillere, ou bien en en mettant 
des goutes far une afliette, d’où elles fe 
levent étant froides. Vous l’empotterez 
alors. &Ôterez la petite écume , qui s’y 
fait em: la verfant dans les pots , que’ 
vous laifferez deux ou trois jours fans. 
couvrir ,.ce que vous ferez alors.en y 
mettant des ronds de papier. 

Les jus des Cerifes aufquelles on fait 
jetter leur eau fur le feu pour des Pâtes 
& des Marmelades, vous peut fervir 

our. de pareille Gelée , fi vous ne vou 
Es l’emploïer à du Ratañaz : Et parce 


_ qu'elle demeure d'un rouge un peu pà- 


le , il eft.bon de mêler avec le jus des 

Cerifes.un peu d’autre jus de Grofeil- 

les ; ou bien, on l’augmentera en cou. 

leur avec de la Cochenille preparée ;: 

quoiqu’elle püt avoir qui fon ulage de: 
ù DJ, 
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la forte , quand on a à reprefenter des 
rouges plus ou moins foncez dans quel- 
que Tourte figurée ou autre chofe. 


Gelée de Grofeilles. 


Il a été parlé de celle de Grofeillés 
vertes en la page 62. & il y en a plu- 
fieurs manieres pour les Grofeilles rou- 
ges & autres à la page 63. & fuivan- 
tes, AUS Cr 


Gelée de Framboifes. 


La maniere en eft auf déja marquée 
page 64. dans l'Article de la Gelée de 
Grofeilles Framboifée. Elle confifte à 
prendre quatre livres de Framboifes, 
deux de Grofeilles & cinq livres de Su 
cre. On fait cuire le Sucre à café, & 
lorfqu’il eft à cette Cuiflon, on y jet 
te ces Fruits, & on les fait cuire en. 


femble, jufqu’à ce qu'ils n’écument plus, 


& que le firop eft cuit entre life & per- 


lé, Alors on verfe le tout fur un tamis 
au deflus d’un poëlon, & fans prefler. 


vôtre Fruit f vous ne voulez, la Gelée 
pafle tres-belle. Vous lui faies prendre 
encore un botillon, vous l’écumez , & 
vous l’'empottez à l'ordinaire, 
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Gelee de Pommes © autres Fruits. 


Prenez vos Pommes & les coupez 
par morceaux , que vous mettrez fur le 
feu dans un poclon avec de l’eau pour 
en faire une forte décoction , les fai. 
fanc boüillir jufqu’a ce qu’elles vien. 
nent comme en Marmelade. Alors vous 
pallérez vôtre décoction à travers un 
linge , ou au tamis fin ; & pour une pin- 
te , par exemple, de jus, ou de déco- 
tion, vous prendrez trois quarterons 
de Sucre cuit à caflé , où vous verfe-' 
rez le refte, & ferez boüillir le toutle- 

_gerement entre liffé & perlé, en l’écu- 
mant avec foin, Si vous vouliez rendre 
celle gelée rouge, il la faudroit couvrir 
en cuifant , & y ajoûter du vin vermeil, 
ou de la Cochenille preparée.Quand on 
la veut laiffer blanche , comme pour les 
Pommes de Reinette ,on n'y metrien, 
& on ne les couvre pas. 

On peut faire de la Gelée de Poires 
& autres Fruits que l’on jugera à pro- 
pos , en fuivant cette même Methode, 


Gelée de Verjus. 
Voïez à la page 90. où il en a été 
parlé, & où la maniere en à ét£ CEx 
. pliquée, 
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Gelée de Coins. 


C’eft la même chofe que pour le Co: 


tignac , où l’on peut avoir recours pag. | 


95. & fuivantes ; ou bien obfervez ce 
qu'on vient de marquer pour la Gelée 
de Pommes, n'y aiant qu'a faire cuire 


les Coins un peu plus long-tems pour 


n.. 7 


en tirer la décoétion. 
Autres fortes de Gelées. 


Dans les Provinces _& pour le mé- 


nage dela Campagne’, on fait une au 
tre maniere de Gelée, ou plütôtde Rai 
finé avec le jus ou fuc de Fruits feuls , 
fans Sucre , les faifant cuire & confom- 
mer en écumant jufqu'à ce qu'il foit 
en confiftance de Gelée ; mais outre que 
cela n’eft pas fort exquis , ce n’eft point: 


du fait de la Confiture ,, & ne deit pas: 


hous arrêter ici. 
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CHAPITRE XXVI. 
| Des Biftuits. ; 


Y Es Bifcuits font de toutes les faifons, 

& entrent dans les repas de toute 
l’année. Les meilleures fortes qu’on eu 
fait font celles-ci. 


Bifcnits d'Amandes amcres. 


Prenez une livre d’Amandes douces, 
& un quarteron d’Amandes Améres , & 
les aiant pelées , battez-les dans le 
mortier, y mêlant de tems en tems 
du blanc d’œuf , pour empêcher qu’el- 
les ne viennent en huile. Quand elles 
feront bien pilées , en forte qu’il n’y re- 


fte point de grumeaux , tirez cette Pà- 


te du mortier , & la mettez dans le baf- 
fin d’une balance, & dans l’autre au- 
tant pefant de Sucre-en poudre, & en- 
core quelques blancs d'œufs : Pétriflez 
& mêlez bien le tout enfemble dans un 
poëlon, avec la gache , ou avec la main, 


. s'il le faut , comme quand on en fait 
en plus grande quantité, augmentant les 


dofes à proportion. Vôtre Pâte étant fu£. 


fifamment démélée , vous ia prencz 


2 


— 
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avec une cueillere à bouche , que vous: 
rafez contre le bord du is. entres. 
citant la main à vous, la pointe de la. 


cueillere en bas ; en forte qu’il n'en re- 
fte que le plein cueilleron, ce qui fuf- 
fira pour faire trois ou quatre de ces 
Bifcuits dela largeur d’une piece de quin- 
ze fols ,ou d’un fol marqué. Pour cela 
vous prenez une paitie de cette Pâte 
avec le bout du doigt, & l’aiant ramaf. 
{ée enfemble fur les bords de ladite cueil- 
lere pour l’arrondir , au lieu qu’elle é- 
toit ctendue le long de vôtre doigt, vous 
la dreffez & faites tomber fur un papier 
preparé , & ainfi du refte de votre Pä. 
Te. 

Pour une plus grande propreté , on 
peut prendre de cette Pâte fur une lame 


de coûteau de table, & fans y mettre 


Îes doigts ; vous dreflez vos Bilcuits a 
wec un autre coûteau , dont vous pre 
nez ce qu'il faut de Pâte pour chacun, 
fur le premier où elle eft étendué; quand 


la feüille de papier en eft remplie avec 


quelque diftance, comme d’un travers 
de doigt , de l’un à l'autre, Vous la met 
tez au four , feu deflus d’abord; &lorf. 


que vos Bifcuits font levez , & qu'ils 


ont de la couleur fufhfamment , vous 


snettez du feu deffous pour achever dé 
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_ Jes cuire : Aprés quoi vous mettrezune 
* autre feüille qu’on aura dreflée pendant 
ce tems-là jufqu’à la fin. Ces Bifcuits 
vous fervent pour garnir,ou pour en 
dreffer des piramides fur des Porcelai. 
| nes, & autrement. 


Bifcuits de Chocolat. 


Vous prenez du blanc d'œuf, & vous 
ÿ râpez du Chocolat:Il n’en faut pas 
| beaucoup ; parce que ce n’elt que pour 

en donner l'odeur & la couleur. Prenez 
_enfuite du Sucre en poudre, & le mê- 
_ez bien avec le refte ; ilen faut jufqu’à 
ce que vous aiez une Pâte maniable ; 
_ puis vous dreflerez vos Bifcuits de la 
façon que vous voudrez , fur des feuil- 

les de papier , & les mettrez au fout 
pour les Rire cuire à petit feu , autant 


deflous que deffus. 
Bifcuits de Citren C' d'Orange, 


Ils fe font de même, au lieu qu’à [a 
place de Chocolat, vous y mettez de 

a râpure de Citron ou d'Orange , avec 
un peu de Marmelade, fi vous en avez, 
Il s’en peut faire auffi de femblables aux 
fleurs d'Orange & de Jalmin, les aiant 
bien pilées , avant que de les mêler 
avec le refte. î 
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Bifcuits de Savoie. 
Il faut prendre trois ou quatre œufs 

bien frais, ou davantage, fuivant la 
quantité de Bifcuits que vous voulez fai. 
re. Enfuite aiez une balance , & met 
tez vos œufs dans un des baflins, & 
dans l’autre de la farine cuite dans le 
four , en forte que vous aiezautantd'un 
que d'autre. Si vous avez mis quatre 
œufs, par cn vous eh retirerez 
un, & laiflerez les trois autres. Vous. 
peferez du Sucre en poudre à la pefan- 
ceur des œufs , dont vous retirerez les 
blancs pour en faire de la nege, la plus 
forte que vous pourrez à force de .la 
foüetter, Vous y ajoûterez d’abord de 
l'écorce de Citron confite , rapée ou 
battuë comme en poudre, & enfuite La 
farine que vous aürez pefée. Aiant mé. 
lé le tout enfemble vous y mettrez aufli 
le Sucre ; & aprés l'avoir encore un peu W 
battu , vous-y ajoûterez les jaunes & 
d'œufs , & délaïerez bien certe Pâte, . 
Vous en formerez vos Bifcuits {ur du 
papier avec la cueillere à bouche en 
rond ou ovales ; & vous les glacerez 
proprement avec du Sucre en poudre, . 
les aiant moüillez de blanc d'œufs, On 


{ouffle le Sucre , qui eft: par deflus le pa- ‘à 


RU LU UC Le 
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spier , & on les fait cuire au four, qui 
ne foit pas trop chaud, Vous leur don 

nez de la couleur au deflus , & quand 
ils font cuits vous les détachez du pa- 
pier , avec un coûteau bien mince. Ils 
vous fervent pour le Fruit , ou pour gar- 
nir des Tourtes. 

Il y en a qui n’y mettent pas tant de 
blanc d'œufs, & qui de fix n’en pren- 
nent que deux pour faire la nege à 

. rochers, & cela eft indifférent, On peut 
auff n'y pas mettre de l'écorce de Ci- 
tron , ni faire cuire la farine premiere. 
ment, &ils ne lJaïfleront pas d’être 
bons. Sur fix œufs il faut la pefanteur 
de quatre de Sucre. .- 


Bifcuits manquez. 


Prenez trois ou quatre œufs , felon 
ce que vous voulez faire de Bifcuits, 
& les battez tant foit peu le blanc à. 
vec Île jaune. Vous y ajoûterez enfuite 
quatre ou cinq bonnes pincées de Su- 

cre en poudre & d’écorce de Citron 
mêlez enfemble’, avec quatre ou cinq 
cueillerées de farine cuite dans le four. 
Quand vous aurez bien délaïé cette 
! compofition, vous la verferez fur des 
papiéts que vous aurez poudré de Su- 
cre , & aprés avoir poudré de même 
| P iij 
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vôtre Pâte par deflus, vous la ferea. 
cuire au four, à feu moderé, L'aiane 
retiré ,il faut couper vos Bifcuits tout 
d’un tems avec le papier par- deflous, 
felon la grandeur & la forme , dont 
vous les voulez , & avec un canif vous 
Ôtez doucement le papier de peur de 
rien rompre , ce qui arrive Écosse 
parce qu'ils doivent être bien fecs. 


Bifcuirs legers glacer, 


Sur trois quarterons d'Amandes amé. 
res, prenez un quattéron-d'autrés A- 
mandes ; échaudez &pelez les unes & 
les autres , & pilez-les enfaite dans le, 
mortier le plus fortemenr que vous 
pourrez, y ajoûtant deux blancs d’œufs- 
en divers tems. Quand elles feront bien 
pilées, vous y mélerez infenfblement 
quatre livres de Sucre en poudre, re 
miiant & battant bien le tout enfemble 
à force de bras, jufqu'à ce que vôtre 
Pâte foit bien maniable, Vous la paf- 
fez aprés à la Seringue, morceau à 
morceau, & vons en formez des Bi 
cuits, coupant ce qui eft pailé, & que 
vous avez reçû fur un papier , de la 
longueur que vous voulez, grands ou 
petits. Vous mettez vos papiers ou Bif- 
guits {ur une planche , & le couvercl& 
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du four par defflusavec du feu pour leur 
«donner couleur de ce côté. Quand ils 


en auront aflez, & que vous les ver- 
rez confiderablement enflez, vous ôte- 
rez le feu, & les aiant détachez douce. 


ment, vous les glacerez du côté qui é-. 


toit au deflous, On fait cette glace avec 
du blanc d'œuf & du Sucre bien délaïié 
& battu enfemble, jufqu'à cé que cela 
{oit épais à peu prés comme de la boulie, 
Vous en prenez enfuite avec le coûteau 
que yous étendez fur vos Bifcuits, & 
vous faites fecher cette glace à petit feu 
jufqu'à ce qu'elle foir bien es On 
les peut aufi glacer d’une glace faite 
avec de l’eau de fenteur ou autre , & 
du Sucre battus & délaïez enfemble , 
comme la precedente. 


Bifcotins, 


_ Prenez trois blancs d'œufs , quatre 
cueillerées à bouche de Sucre en pou-- 
dre, & une cueillerée de Marmelade 
de quoi que ce loit, Oranges, Citrons, 
Abricots , &c. Le refte fera de farine, 
que vous pétrirez tout enfemble jufqu’à 


ce que vôtre Pâte foit bien maniable ; 


 & vous en dreflerez des Bifcotins de 


differentes figures, les uns ronds, les 
autres longs , en las d'amour, chifres 
P üi 
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_ & ‘autre chofe. Vous les ferez cuire à 
petit feu, & quand vous voïez qu'ils 
le font & d’un roux un peu coloré , vous 
les retirez. Pour les détacher vous hu- 

mectez la feüille de papier par derrie- 
re avec de l’eau, & vous en venez à 


bout aifément ; il faut le faire fur le 
. champ. 


Bifcuits communs. 


Il faut prendre fix ou huit œufs , leg 


cafler, & mettre les blancs &c les jau- 
nes tout enfemble dans une terrine ou 
baflin. Vous les battrez bien pendant: 


quelque tems avec la fparule ; puis vous. 


y ajoûterez une livre de Sucre en pou- 
“dre, que vous mêlerez avec le refte, & 
enfuite autant de farine :;-le tout étant 
bien battu & mêlé, dreflez-le dans des 
caïfles de papier ou dans des moules de 
fer blanc de telle forme que vous vou- 
drez; glacez vos Bifcuits en les pou- 


drant de Sucre fin avec la poudrerte ,. 


& les mettez au four moderément 
chaud. Vous les y laïfez jufqu’à ce qu'ils 
foient bien levez & bien colorez ; & 
quand vous les jugez cuirs, vous les le. 
vezavec la pointe du coûteau, & ache. 
vez de les faire fécher , les mettant en 
lieu chaud , comme peut être l’Etuve, 








+ 
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Bifcuits de Carême. | 


Ils fe font avec de la gomme adragant 
détrempée , comme on verra pour les 
Paftilles à la page 189. On la bat for- 


ue 


tement ; puis on y ajoûte du Sucre en 


poudre que l’on continuë de foüetter à 
mefute qu’on le met, jufqu’à ce que ce- 
la foit épais, comme de la boulie. Si 
vous y voulez mêler quelque Marme- 
lade , comme aux Bifcotins ,ils n’en fe- 
ront que meilleurs, & auront plus de 
corps ,au lieu qu'autrement ce n'eft que 
du Sucre & du vent, On peut aufli Les 
faire à la maniere des Bifcuits legers 
ci-devant en en retranchant les blancs 


-d'œufs, à la place defquels vous met- 


trez de vôtre gomme , & un peu moins 
d’Amandes pour en faire la Pâte. Vous 
la dreflerez de telle maniere qu’il vous 
plaira, & ferez cuire vos Bifcuits , com: 
me les precedens. 
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CHAPITRE XXVIK. 


Des Maffepains. 

Es Maflepains font une Pâte d’A. 
] ; mandes & de Sucre , qui fé font, 
comme les Bifcuits , toute l’année. On 
peut feulement les diverfficr dans les 


faifons , fuivant les Fruits par differen- . 


tes Marmelades, comme l'en verra ci- 
aprés : du refte en voici la maniere. 


Maffepain commun. 


Prenez des Amandes, pelez-les dans 
de l’eau chaude, & les jettez à mefu- 
re dans de l’eau froide, Efluiez-les en- 
fuite & les égoutez , aprés quoi vous les 
pilerez dans le mortier de marbre , les 
_‘arrofant de tems en tems deblancd’œuf, 

afin qu'elles ne deviennent point en 
huile, Quand elles {eront Ne 
bien pilées , aiez du Sucre clarifñié que 
vous ferez cuire à la plume: Il en faut 
la moitié autant que de Pâte, demi li- 
vre, par exemple ,fufhfant pour une li- 
vre d’Amandes. Vôtre Sucre étant cuit 
à la plume, vous prenez vos Amandes. 


1 


* s LA . g 
à poignées que vous y jettez , ou bien: | 


Pr 
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vôtre Sucre fur vos Amandes dans quel 
da baflin. Incorporez le tout en. 
emble avec la gache ou fpatule , frot. 
tant aufond & par tout avec foin , de 
peur qu'ilne s'attache au poëlon, quoi- 
que hors du feu : vous connoiïtrez que 
vôtre Pâte fera faite , en touchant du 
revers de la main, fi rien ne s’y attache. 
Alorsvous la tirerez fur du fucre en pou- 
dre, & la laiflérez repofer & refroidir. 
Pour la travailler vous en étendrez des 
abaiffes d’une épaifleur raifonnable , fur 
lefquelles vous découperez vos Mafle. 
ains avecdes moules, les faifant tom- 
Le doucement avec le bout du doigt 
fur des feüilles de papier: pour les faire 
cuire, on ne leur donne le feu que d’un 
côté , & on les glace enfuite de l’autre 
que l’on fait cuire de même, 

- Ils’en fait de ronds , de longs , d'o- 
Lvales , de frifez, en cœur, &c. Vous 
pouvez auffi filer vôtre Pâte , ou la paf 
fer à la Seringue ; & vos Maffepains en 
prendront autant de noms particuliers, 
quoiqu'ils ne different que par la for- 
me, & par la maniere dont vous les 
aurez nan , ce que l'on trouvera ci 
aprés, 
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Autre Pate de Maffepains. — 
Aprés que vos Amandes font pelées , 
rafraîchies, & égoutées comme ci-def- 
fus , vous les pilez , en lesarrofart de 
blanc d'œuf, & d’un peu d’eau de fleurs 
d'Orange battus enfemble. Etant pilées 
qu'il n’y refte pas le moindre grumeau, 
vous aurez autant de Sucre que de Pa. 
te , que vous ferez cuire à la plume. 


Enfuite vous y mettrez vos Amandes , 
& aiant la gache ou fpatule à la main, | 


vous démélerez bien le tout enfemble. 
Remettez cette Pâte fur le feu , pour 
la défecher , & remiiez toûjours à for- 
ce de bras , jufqu’à ce qu’elle foit ma- 
niable, & qu’elle fe détache du potlon. 
Alors vous la tirerez fur un baflin avec 
du Sucre en poudre par deffous ; & vous 
la roulerez en gros rouleau pour la lai 


{er repofer quelque peu de tems, cont-. 


me la precedente ; aprés quoi vous la 


drefferez & façonnerez de la même ma- : 


hiere. 

Cette derniere Pâte de Mañfepain.eft 
plus croquante & plus agreable que la 
premiere, & par cette raifon on peut 


la diftinguer hardiment des Maflepains 


communs, 
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Anjré maniere. 


On pile fes Amandes comme les 
precedentes , en les arrofant de blanc 
d'œuf & d'eau de Fleur d'Orange ou 
autre ; & la feule difference qu'on y 
fait , c'eft qu'on tire enfuite cette Pâte, 
& qu’on la deffeche fur un baflin avec 
le Sucre en poudre, jufqu’à ce qu’elle : 
{oit bien maniable , comme une Pâte 
ordinaire ; & aprés qu'elle eft un peu- 
repofée , on en fait des abaifles de lé- 
pailleur qu’on juge à propos , fur lef_ 
quelles on découpe enfuite fes Male- 
pains. 


… Maf[épain Royal, 


La Pâte en eft la même que pour les 
premiers. Vous en prehez un morceau 
que vous filez fur la table de l’épaif- 
feur d’un doigt ; vous feparez cela en 
autant de parties qui puiflent former 
un rond ou anneau autour de vôtre 
doigt, affermiflant bien les deux bouts 
afin qu'ils ne fe détachent point. Vous 
pañlerez ces anneaux dans du blanc 
d'œufs , où vous aurez mêlé quelque 
cueillerée de Marmelade d’Abricots ; 
& vous les roulerez enfuite dans du 
Sucre en poudre. Vous les foufflerez en 


+ 
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les retirant , afin qu'il n’y telte pas 
trop de Sucre , & vous les rangerez fur 
du papier pour les faire cuire au four, 
feu deffous & deflus , parce qu’ils {ont 
dés-lors glacez des deux côtez. Il sé. 
levera au milieu une bouteille en do- 
me , qui fera un fort joli effet. Pour 
que cela foit plus immancable , on. 


pourroit en dreffant fes Maflepains , 


mettre au deflus du vuide de ces ronds, 
une petite boule de la même Pâte , ou 
quelque petit Fruit , comme Cerife , 
Framboife, Piftache ou autre. 


Mafepain à la Fleur d'Oranre. 


Vos Amandes étant pilées en les 4r- 
rofant de blanc d'œuf , faites cuire du 
Sucre à la plume que vous y incorpo- 
‘ rerez. Vous y ajoûterez enluite quel- 
que cueillerée de Marmelade de Fleurs 


d'Oranges ; ou vous vous contenterez 


de la mettre avec la glace dont vous 
les couvrirez pour les déguifer. Du refte 
on pratique la même chofe que pour 
les Maflepains communs. Il fuit par 


exemple , d’une demi-livre de Sucre 


pour une livre de Pâte d’Amandes ; & 
il faut toûjours laiffér repofer fa Pâte 


avant que de l’emploier. Au défaut de 


Marmelade de Fleurs d'Oranges , ar- 
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rofez vos Amandes en les pelant avec 
un peu de l'eau des mêmes Fleurs ; & 
prenez pour le refte , de la chair d’O- 
range confite au liquide , que vous pi- 
| lerez dans le mortier afin de la mêler 
| avec vos amandes , ou d’en faire le 
| corps de vôtre glace ; mais il faudra 
deflécher vôtre Pâte fur le feu à caufe 
de l’eau de Fleurs d'Oranges. 


: Malfepains de Citron. 


Au lieu de ce qu’on vient de mar< 
quer pour les derniers Maflepains , 
vous déguiferez-ceux-cy avec de la 
Marmelade de Citron , ou de la chair 
de Citron confite & pilée dans le mor 
tier ; ou bien vous y mêlerez feulement 
un peu de rapüre de Citron , foit avec 
vos Amandes pilées , avant que d'y 
mettre le Sucre, foit avec la glace que 
vous ferez ; mais il faut que ce foit 
_ de a rapure fort fine , & la bien 
|. battre avec le blanc d'œuf & le Su- 
cre. 


_ Maffépains à la Framboife & 


aunires, 


Dans le temps des Fruits rouges 
principalement | vous pouvez diverfi. 
fier vos Maffepains de plufeurs autres 
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manieres , en mettant aux uns du jus 
de Framboilfes , à d’autres de Grofeille, 
de Fraifes , de Cerifes, &c. Mais ob- 
fervez que fi vous emploïez ces jus 
pour arrofer vos Amandes en les pilant 
avec le blanc d'œuf; il faut enfuite 
bien deflecher vôtre Pâte fur le feu , 
ou bien le faire avec du Sucre en pou- 
dre , comme au troifiéme article. On 
peut fe contenter de ne s’en fervir 
que pour les glacer , dont voicy les ma - 
miercs. | | 


Maffepains placez. 


Quand vos Maflepains , foit ronds , . 
longs , ovales , ou frifez , font cuits & 
colorez d’un côté , vous les détachez 
doucement de deflus le papier avec le 
couteau , puis vous les glacez du côté 
qui étoit en deflus , de l’une ou l’autre 
de ces deux façons. | Le 

Vous prenez de l’eau de feriteur,. 
{oit de Fleurs d'Oranges ou autre ; ou 
bien des Jus & des Marmelades qu'on 
a marquez ci-devant, fuivant la quali- 
té que vous voulez donner à vos Maf- ! 
fepains ; & vous y mêlez peu à peu du 
Sucre fin en poudre , délaiant bien le 
tout enfemble jufqu'à ce que cela foit 
épais comme de la boüillie, Vous pre- 

À nez 
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[= nez de cette glace avec un couteau , & 
h létendez proprement fur vos Mañle_ 
| pains ; puis vous les remettez fur le 
papier , & le couvercle du four par- 
 deflus avec un petit feu pour faire 
. prendre la glace ; & vous les ferme. 
rez enfuite pour vous en fervir au be- 
foin. | ; | 

Vous: faites l’autre glace avec du 
- blancd’œuf, & le Sucre en poudre feul, 
“ou mêlé avec quelque Marmelade , 
’achevant & l’employant comme la 
“precedente ; & vous en pouvez faire 
des deux à la fois pour déguifer une 
L partie de vos Maffépains , quand d’une 
même Pâte vous en avez fait de diffe_ 
rentes fosmes , afin de Les mieux diftin- 
_guer, | 
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CHAPITRE XXVIIL 
Des Meringues © Macarons 


( ee un petit ouvrage de Sucre fort: | 

joli & fort facile. Il eft auffi forr | 
commode dans un Ofhce ,. pouvanr « 
étre fait en un rien ; en voici lama * 
niere.. ‘4 


Meringies j umelles. 


Prenez trois où quatre œufs fraisw 
felon la quantité de Meringues que’ 
vous voulez faire ; retirez -en.les & 
blancs pour les foüetter jufqu’à tant: « 
qu'ils faffent la nége à rochers. Aprés 
vous y mettrez un peu de rapure-M 
de Citron,.& trois ou quatre cucille. 

rées de Sucre fin en poudre. On peut « 
auffi y ajouter un peu d’ambre. Il faut 
foüetter le cout enfemble , jufqu’a ce: 
que cela foivbien liquide. Enfuite pre- \ 
nez une feüille de papier blanc, &« 
avec une cueillere formez vos Merin- 
gues rondes ou ovales , felon que vous.» 
voudrez de la groffeur d'une noix M 
laiffant de la diftance de l’une à l’autre. 
Poudrez-les de Sucre finavec la pou. 
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_ drete, & fans les ôter de la même ta- 
ble où vous les aurez dreflées, couvrez- 
les du couvercle du four avec du feu 
deflus. Elles s’éleveront aufli-tôt & 

_ prendront couleur , laiflänt un vuiae 
au milieu ; vous le remplirez d’un 
grain de Fruit confit felon la Saifon, 
comme Framboife, Cerife , ou Fraile , 
& le couvrirez d’une autre Meringue 
qui enfermera le tout, & ce feront des 
Meringues jumelles, 


Meringues de Piffaches. 


Prenez une poignée ou deux de Pi. 
ftaches & les pelez dans de l’eau chau- 
de , & quand vous aurez foüetté vos 
blancs d'œufs, comme les autres Me- 
| ringues , & que vous y aurez mis & 

battu enfemble vôtre Sucre en poudre, 
mettez y vos Piftaches bien égoutées: 
.de leur eau; &avec la cueillere à bou- 
che , formez vos Merinoues de la 
groffeur que vous voudrez , & les gla.… 
cez de la mêème*maniere. Si vous ne 
les voulez pas glacer , elles refteront 
blanches comme du papier ; il faut 
qu'à chaque Mecringue , il s’y trouve 
une Piftache. Elles vous ferviront à 
garnir des Toutes croquantes , & 
aufl à en former des piramides fur des. 


Qu), 
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Porcelaines pour votre Deffert, 


Macarons. 


. Les Macarons font un compolé d'A: 4 


mandes douces , de Sucre & de blanc 
- d'œuf, Prenez, par exemple , une livre 
d’Amandes , que vous pelerez les ayant 


échaudées, & vous les jetterez à me+ * 
fure dans de l’eau fraiche. Il fauten: 


fuite les-écouter & efluier , & les pi= 


ler dans le mortier , les arrofant d’un 
peu d'Eau de Fleur d'Orange , ou de 


quelque blanc d'œuf , autrement elles . 


fe tourneroient en huile. Etant bien 
pilées , prenez autant de Sucre en pou: 
dre ,avec encore trois ou quatre blancs 
d'œufs, & bâtez bien le tout enfemble: 
puis vous drefferez vos Macarons fur 


du papier avec la cueillere à bouche, 
& les ferez cuire à petit feu. Vous les 


pouvez glacér de telle glace qu’il vouss 


plaira , comme les Maflepains , quand 
ils font à demi cuits , où ne les point 
glacer , non plus que les Bifcuits de 
Savoie ou d’Amandes améres, dontils 
épprochent beaucoup. | 


pcs 
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CHAPITRE XXIX. 


Des Paffilles. 

f ES encore une efpece de Pâte dé 

Sucre , dont il y a de plufeurs for 
tes. On en drefle des Porcelaines pour 
le Deffert , & elles font fort agréables 
| au goût ; em voici la maniere , & la 
qualité. 
Paffilles de Canelle. 


* Faites fondre de la gomme adras 
gant dans un pot ou cerrinée d’eau ; 
une once , par exemple fufht pour qua 
tre livres de Sucre. ‘Au bout de deux 
où trois jours que vôtre gomme eft 
bien détrempée , & que vous l'avez 
éncore démêlée avec la cueillere , vous 
la pañlez & preflez dans un linge blanc, 
_ pour en feparer toute la craile. Vous 
mettrez cette eau de gomme dans le 
mortier avec un ou deux blancs d'œufs; 
‘puis vous aurez de la ‘Canelle pilée 

bien fine & pallée au tamis fin. Vous 
la délaierez bien avec vôtre gomme 8 
vos blancs d'œufs. Enfuite vous aurez 
du Sucre cn poudre pallé aufli au tas 


RME 
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mis fin , que vous mélerez avec le M 
refte petit à petit , continuant toûjours 4 
de bien délaier l’un & l’autre jufqu'à 
ce que vôtre Pâte foit bien maniable ; 
alors vous pourrez former vos Paftil- 
les en rong , en long , où autre forme 
qu'il vous plaira ; & fi vous avez des 
cachets ou chifres, vous les imprime 4 
rez {ur vos Paftilles, &les ferezfecher % 
a l'Etuve. ui 0 


Pafilles blanches. 


Mettez tremper vôtre gomme dans: 
un peu d’eau, avec trois ou quatre jus: 
de Citron , & les Zefts que vous er 
aurez faits. Au bout de deux ou trois 
jours , que vous verrez vôtre gomme 
bien détrempée , paffez-la comme ci. 
deflus , à travers un linge blanc. Vous M 
la mettrez enfuite dans le mortieravec, M 
du Sucre Royal en poudre , pailé au 
tambour , & aprés la premierepoignée, 4 
vous tournerez & battrez le tout à: 
force de bras ; puis vous y ajouterez: 
une autre poignée de Sucre , &-conti- « 
nuerez de battre & de ‘bien demêler 4 
vôtre Pâte de tous côtez à mefure que 
vous augmenterez de Sucre , jufqu’à ce 
que vous ayez une Pâte bien blanche | 
& bien maniable. Vous em formerez | 
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“enfuite vos Paftilles comme ci-deffus & 
les ferez fecher à l’'Etuve.. 


Paffilles de Fleurs d'Oranges. 


Elles fe font de même, hors que vous: 
mélez quelques feüilles de Fleurs. 
d'Oranges , & de l'Eau de Fleurs d’O- 
ranges , avec les Jus de Citrons , que: 
vous mettez tremper avc€ VÔLre gomme 
me. 


Pafiilles d'Abricots. 


Au lieu de la somme adragant vous: 
prenez pour celles-ci, de la gomme 
d'Arabie, qui eft fondué beaucoup plu- 
tôt. Etant détrempée & pañlée dans un. 
linge , vous la mettez dans le mortier .. 
avec du firop d’Abricots , & aiant dé 
laié l’un avec lautre , vous l’augmen- 
cez de Sucre jufqu’à ce que vôtre Pâte” 

: foit maniable à force de la bien démé- 
fer. On en forme enfuite des Paftilles 
rondes , que l’on metfecher à l'Etuve. 
pour les blanchir quand on voudra à lai. 
bafline , à la maniere des dragées. 


Pafhilles de violettes € autres. 


Vous vous fervez à celles-cy de la: 
même gomme d'Arabie, parce qu’elles 


& blauchiflent à la bafline , aufli-bier 


À 
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que les Paftilles au Girofle. Pour leu » 
donner la couleur & l'odeur de violer * 
te , vous détrempez de l’Indigo & de 
l'Iris , & vous mêlez cette eau âvec : 
vôtre gomme quand elle eft fonduë &. 
dans le mortier. Vous y ajoûtez en- 
fuite du Sucrefin en poudre, & conti- 
 nuez de tourner & bien démêler le 
tout , tanñt que vous aiez une Pâte ma- 
niable. On en forme enfuite des Pa. 
ftilles rondes , ou fi c’eft pour des qua- 

tre dragées fines , vous en-faites en for. 
me de cœurs, carreaux , trefles & pi- 
ques , par le moieu d’un moule de « 
fer blanc où ces figures font marquées; # 
& on blanchit les unes & les autres 
quand elles ont efté fechées a l’Etu- 
ve. : 


Paffilles de Girofle. 1 


Pour le Clou , ou Paftille de Girofe, : 
vous- prenez du Clou de Girofle que 
vous battez & pilez bien , puis le paf 
fez au tamis fin ou au tambour ; vous. 
le mêlez dans le mortier avec vôtre 
gomme d'Arabie détrempée, &vousy  : 
ajoûtez enfuite du Sucre ce qu'il en | 
faut pour en faire une Pâte maniable : 
Vous tirez cette Pâte en.cordon pour: 
la façonner par petits morceaux eh, # 

: maniere 
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- Maniere de Clous de Girofle , aprés 
ë _ vous les blanchiflez à la-bafline ; 

non vous en faites des Paftilles gri- 
fes comme celles de Canelle, 


CHAPITRE XXX. 
Du Caramel © du Candi. 


CE font deux Ouvrages de Sucre fort 
curieux , qu'on peut faire dans les 
occafions pour embellir un Deffert, Voi. 
ci en quoi ils confiftent. 


Pour faire dn Candi. 


* Prenez du Sucre que vous ferezcuire 
à foufflé ; enfuite vous aurez un moule 
de fer blanc , ou une écuelle d'argent, 
& vous jetterez vôtre Sucre dedans ; 
“puis vous y pouvez drefler de petits 
bâtons de Canelle , des bouquets de 
Fenoüiil , des Prunes bien feches, des 
. Tailladins bien fechez à l’Etuve , des 
Bifcotins, ou autre chofe. Vous en 
couvrirez tout vôtre Sucre , & le met- 
trez pafler la nuit à l'Etuve avec bon 
feu. Le lendemain que vous verrez 
qu'il fera bien pris, vous ferez un trou 
à h glace de deflus , & ie {ortit 


eS 


. 194 1 JAÉTACHORE M 0 
tout le clair ; vous -ôterez ‘enfuite [à 
croute par morceaux, & en fervirez 
le foir; cela fera brillant comme des 
diamans , &eftifort bon. : 20 à 

C’eft une imitation de la maniere, 
dont ont fait le Sucre Candi qui eft bon 
pour le-rhume ,& les autres indifpofi- 
tions de poitrine ; car il fe fait de mée- 
me en faifant cuire du Sucre à {oufflé, 
que l’on verfe enfuite dans un pot de 
terre où l’on range depetitesbuchettes, 
autour defquelles le Sucre fe prend & * 
s'attache étant mis à l'Etuve avecdu M 
feu commeci-devant.Ilyena,quiaprés 
avoir ôté la premiere croute , remettent 
lerefteà l'Etuve ,&ils’yen faituneau- 
tre, &ainfju{qu'à la fin ,furtout fiFon M 
fait recuire le Sucre pourle fairereve. 4 
nirà foufflé; D’autres aiant rangé cespe. « 
rites buchettes en travers & en croix, M 
ou debout, y verfent leur Sucre, &lke 
laifent une quinzaine de jours à l'Etu- M 
ve, ou en autre lieu-chaud ; aprés quoi M 
yaiant ver{e & reverfé de l'eauchaude, M 
ils Le laïffent encore.un jour entier , & # 
le lendemain ils caffent le pot, &trou- M 
vent le Sucre Candi autourdes petits M 
bâtons. RE ut re CU 
. -On.fait de la forte du Sucre-Candi, % 
blanc & rouge, Lepremiereft-beaucoup 
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| ameilleur , & fe fait avec du Sucre des 
+ Canaries ;êrle rouge | de celui de l’Ifle 
de: S Thomas. #1 | 


: Pour faire le Caramel. 





| s3UÜndesprincipaux ufages de ce’qu’on 
appelle: Caramel , eft une:calotte pour 
| “couvrir des fromages blancs. Pour cela 

- ilfaut faire cuire fon Sucre au Caramel, 
qui eft fa derniere Cuiflon, & cepen- 
dant avoir une afliete ou Porcelaine de 
même largeur & capacité ,.que celle 
fur quoi vous voulez fervir vos froma- 
ges, &c y ranger divers petits Fruits con- 
ae d'éfpace en efpace , comme Cerifés, 
Framboïfes;Abricots & Amandes ver- 
tes, Taïlladins, où autres chofes, en- . 
tremélant avec efprit leurs différentes 
couleurs pour rendre la chofe plus a- 

reable par cette variété, Vos Fruits 
étant äinf rangez fur le fond & fur le 
- bord ide vôtre Porcelaine , eZ UN pot 
à perlé | owbien‘un autre moule de fer 
blanc, fai en maniete ‘d’entonnoir ; il 
faut que‘le rouen foit petit, finon vous 
y méttrez'une cheville que vous hauffe- 
&ez ; où enfoncerez , pour faire couler 
le Sucre plus fort, ou plus délié ; felon 
que vous jugerez à propos. Vous. verfe< 
rez vôtre Sucre dans ce moule quand 
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il fera à la Cuifon de Caramel, & vus 
en arroferez vos Fruitsentournanttout 
autour, de l’un à l’autre, jufqu’à ce que 
vous aiez rempli toute la capacité de 
vôtre Porcelaine ou affiette. Comme le 
Sucre fe condenfe & fe feche auffirtôt 
en s’attachant aux Fruits à mefure qu'il 
tombe, cela formera une maniere de 
filigrane ou de rézeau fort propre pour 
couvrir & mafquer vos Porcelaines de 
fromage , &' quitromperaagreablement 


À 


er 
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les gens, quand ils voudront donner 


la dedans avec la fourchette, Le Sucre 
qui {e cafle pour lors , tombant parmi 
le fromage avec le refte, on mange le 
tour enfemble avec beauconp de plaifir. 
On peut figurer & mafquer de mês 
me des piramides de Fruits crus , com 
me, Cerifes , Framboifes, Prunes &au- 
tres, quand elles feront dreffées ; y ver. 
fant de la même maniere du Sucre:cuit 
au Caramel , encommençant par le bas, 
-& continuant en vournant jufqu'à. la 


pointe d’en haut ; ce qui cachera ces 


Fruits, & n’enlaifléra entrevoir qu'urie 
partie de la couleur , qui fera fous cet 


ouvrage de Sucre à jour, un tres-joli M 


gfret. 
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CHAPITRE XXXL 


De la Mouffeline @ des 
Sultannes, 


| de Mouffeline étoit il y a quelques 
années un ouvrage fort en vogue , 
& peut encore faire beaucoup d’hon- 
neur , aufli-bien que ce qu'on appelle 
Sultanes. On y trouve auffi de la com-. 
modité pour remplir un Deflert abon- 
dant , au défaut de Fruits: {ecs , ou au- 
tres Confitures. En voici la maniere. 


Mouffeline de diverfes couleurs. 


Prenez de la gomme adragant que 
vous mettrez tremper dans de l'eau 
claire & quelque jus de Citron. Etant 
bien détsempée & délaïée vous la paf- 
fez dans un linge blanc , enfuite vous 
en prenez fi peu que vous voulez , pour 
en faire de la Pâte blanche avec du Su- 
cre roial en poudre , & pailé-au tamis, 
le démélant & battant bien enfemble 
dans le mortier, jufqu’à ce que vôtre 
Pâte foit maniable, Voila pour la blan- 
che. 

Pour la rouge, prenez de la mètne 

R 1 
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gomme que vous mettez dans le/mor- 
uiér avec de la Cochenille preparée pour 
_ Jui donner Ka couleur roûge: Vous y a- 
joûtez enfuite du Sucre, comme ci-. 
devant , le démêlant & toutnant bien 
jufqu'à ee que vôtre Pâte foit aufli bien 
maniable. et | 
Vous prenez d’aucre gomimne où vous 
mélez de l’Indigo &de l'Iris, f:vons 
voulez | pour la faire. vidletre. Vous: 
mettrez cela dans le mortier, &c enfüis 
te. du Sucre fin.en poudre, que vous. 
délaïerez à mefure forcement pouf en: 
faire une Pâte de même,que iles. au- 
Rs ELU RE Pr Ti 


ol 


On peut aufli faire de la Pâte jaune 


avec de [à somme gutte, ou avec du 
fafran ; & dela verte avec du jus dés 
feüilles de Poirée, quewvons:pañlez un: 
peu fur le feu pour ensôter, la”crudi., 
té. me DER HR ah HA 

-De toutes ces Pâtes fi vous-en you! 
lez faire de la: Moufleline. marbréer,) 


vous prenez uñ morceau de-chacurietr 


que vous mettez Fun auprésde l'autre 


fur vôtre tamis , & enles faifant paf 
fer par ledit ramis avec la”cueillere ,: 


vous en formez de petits rochers , qui. 
feront marbrez & de ces differentes: 


couleurs: : F4 LOT MOT 
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- Si l’on en veut faire de chaque Pà- 
| te feparément, & d’une même couleur) 
_ vous paflez vos Pâres à part de la mê- 
me maniere ; & vous dreflez ces diffe- 
rens rochers en piramides pour vôtre 
Deffert {ur des Porcelaines. Ils font fecs 
en fort peu de tems fans les mettre à 
l'Etuve , & fans aucun autre fecouts. 


Prenez quatre œufs, lesblancs & les 
‘jaunes , autant DA de Sucre en pou- 
dre, & la pefanteur de deux œufs de 
farine : délaïez bien le tout enfemble; 
& fi vous y voulez mettre un grain de 
Mulc, il faut le piler avecun peu d’au- 
tre Sucre, & le mêler avec le refte. Etant 
ainfi bien délaïé & bien mêlé, vous dref- 
ferez vos Sultanes avec la cueillere à 
bouche far des papiers , & vous les pou. 
drerez de Sucre 3 par deflus. Cela s’é- 
tendfortlarge, & il faut laïffer de la 
diftance entre chacune. Vous les ferez 
_ cuire au four, feu deflus & deflous. Etant 
| “cuites bien à propos & bien colorées , 
vous les détacherez de deflus les pas 
piers , en les hurnectant doucement par 
| derriere, & les prefentant enfuite au 
“feu ,’ils fe détachent facilement, Vous 
les roulerez tour d’un tems en manieræ 
KR üi 
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de cornets, que la glace refte en dehors: 


& pour les fervir, vous les dreflerez de. 
bout fur des Porcelaines ou afliettes; ou 
elles vous ferviront à garnir quelque 
Tourte , ou autre chofe, : 





AaGHNWKPIERE XXXII. 


De quelques fleurs naturelles 
@ artificielles. 
ges dont la 


Utre les fleurs d'Orang 

maniere de les confire a été mar- 
quée pag. 98. il s’en peut encore prepa- 
rer quelques autres pour la curiofité qui 
ne laifleront pas d’être auffi fort agrea- 
bles. Veritablement les Confifeurs de 
profeflion ne s’amufent gueres à ces 
bagatelles, parce qu'ils ne s’en veulent 
pas donner la peine ; mais on le peut 
faire dans une Office , où l’on eft quel- 
quefois moins occupé, & où il fe peut 
prefenter des occafons de faire voir 
toute fon adreffe, Commençons par les 
fleurs naturelles, F 


Fleurs de Tubereufe. 


Prenez vos fleurs qui ne foient pas 


épanouies , &les mettez tremper à l'eau 











y 
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& au {el , comme les fleurs d'Oranges, 
pour en Oter une certaine amertume 
qu'elles ont. Au bout de deux jours , 
vous les pañlerez à l'eau fur le feu avec 
un jus de Citron; puis vous les égou- 
terez , & les mettrez au Sucre clarifié 
| que vous aurez fait tiedir. Il faut 

un poëlon plat ou une terrine fembla- 

ble, afin qu’elles ne foient point pref- 
fées. L 

Le jour d'aprés faites cuire le Sucre 
feul au petit liflé, & le verfez fur vos 
Fleurs ; & le lendemain vous le ferez 
cuire au liffé , ou entre liffé & perlé, 
& vous le jetterez de même fur vos 
Fleurs ; puis les aiant laïflé refroidir, 
vous les égouterez fur des claïons, & 
|_ les cirerez au fec fur des tamis, pou- 
drées de Sucre , pour les mettre à l’'E- 
tuve, | 


e Autre maniere 


Aprés que vous avez palé vos fleurs, 
comme ci-devant , & même fans cela, 
il faut les mettre dans vôtre poëlon ou 
terrine ; faire cuire du Sucre à perlé 
. fort, ou à foufflé, & le verfer fur vos 
Fleurs, qu'elles y baignent fufhfam- 
ment. Vous les y laifferez jufqu’au len- 
demain dans PÉtuve, & pourrez alors 
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les tirer au fec én les: égoutant fe ds 
claïons ou tamis. 

On peut preparer des fe d Oa: 
ges de cette même maniere , quoique 
celle que l'on a marquée lets foit 
plus fûre, Deer c'eft pe les gar= 
det. | | | 


Fleurs de Wiolettes (4 autres. 


Die de beaux boutons de Violettes 
doubles avecune partie de leurs tiges ; 
rangez- -les comme ci-devant dus une 
terrine ou poélon plat: :faitescuire du Su- 
cre à fouflé, verfez-le pardeffus:, qu’el- 
Jes y trempent , & les achevez de mê- 
me que Les precedemres de la derniere 
façon. 

… Les fleurs de Geneft d’ Efpagne fe peus 
vent aufli confire de la même rhamiere, 
& beaucoup d’autres auf, À quoi lo 
voudra s'exercer. 

On peut encoreen glacer fimplement 
quelques-unes , avec le Sucre en pou= 
dre, les aiant auparavant trempées dans 
du blanc d'œuf & de l'Eau de fleurs: 
d'Oranges ; puis on les fait fecher de 
vant le Fa | s 

. En tirant ces Etes au fees , VOUS rase 
pouvez dreffer en bouquet, Fais de peii 
tits gluaux, que vous aurez difpolé pou 


, 
+ 


| 


: 
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| cela; & vous en pourrez faire lufage 
. que lon væwoir touchant les Fleurs ar: 
| uficielles ; ou bien elles’ vous férviront! 
| toutes feules pour garhir quelque autre - 


cholet: 
— Fleurs contrefaires ou artificielles. 


 H-faut faire des Pâtes dé diverfes 
| couleurs, commeona vû ci-devant pour 
. le Moufféline ; c'eft-à-dire j avec de læ 
| gomme adragant bien détrempée!, dans 
: faquelle on"mêle enfuite du Sucre’ en 

poudre, que l’on bar & remuë forte: 
. ment dans le mortier jufqu’à ce que 4 
Pâte foit maniable. Pour la rouge ;on 
pote de la Cochenille preparée ; 4 

: Violette de l’ndiso & de Iris; à la’ 
jaune ; de la Gomme: gutte; & a la ver 
te , du jus de Poirée , que lon fait-au- 
paravant cuire & confbmmer fur le few 
däns!un-poëlon , ou plat d’argenr, Vos 
Pâtes étant aindi. faites & dréflées en 
| abaifles ‘fort'minces', vous avez des 
* moules de ferblanc! avec lefquels vous 
endécoupez différentes Fleurs, comme 
Tulipes ; Anemones , Rofes & autres ; 
ou bien vous les découpez avec la poin< . 
te du coûteau fur des modeles de pa+ 
pier. Vous dennez tout d’un tems le 
plià vos Fleurs, les mettant pour les 
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faire fecher fur des coques d'œufs, ren 
verfées où autrement ; & pour les pe- 


< 


tites, comme les Anemones , vous les’ « 


rangez fur des dez à coudre, ou pa- 
reille chofe qui aide à former la figure 
de vos Fleurs. De la Pâte verte que 
vous aurez faire, vous en découperez 
des feüilles differentes , aufquelles vous 
. donnerez aufli differens tours pour les: 
entremêler parmi vos Fleurs , dont vous 


4 


ferez les tiges avec des lardons d'é- 


corce de Citron verd. Aux Anémones ! 


vous mettrez une Framboile confite 
pour le fec , que vous .pafferez aupa- 
ravant dans de l'Indigo & de l'Iris , par- 
ce que la fane ou bouton de ces Fleurs , 
dont ce Fruit tiendra lieu , eft ordinai- 
rement de cette couleur: Aux Tulip- 
pes , vous mettrez au milieu, de péti- 
tes pointes de Tailladins de Citron; 
aux Rofes, un petit bouton de zeft de 
Citron ou d'Orange ,,& ainfh des au- 
tres Fleurs. En tout cela on peut imiter 
le naturel d’aflez prés, fi Ê on eft un 
peu adroit , & l’on aura le plaifir de. 
tromper les gens agreablement, quand 
ils verront de femblables Fleurs dans le 
cœur de l'hiver, On en peut garnir les 
pointes de vos piramides de Fruits fecs, 
gu bien en former un bouquet feparé , 
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pouf lé milieu de vôtre Deffert ; ou les 
arranger dans une corbeille ou manie- 
re de coupe, faite avec de la Pâte croe 
quante que vous aurez découpée , & 
fait fecher. Si l’on en fait un bouquet, 
vous y pouvez faire un pied avec du 
Maflepain filé & entortillé , comme font 
les Bouquetieres à leurs bouquets avec 
du fil d’archal ; & les branches de ce 
pied foûtiendront par en haut ,une ma- 
niere de cu de lampe façonné ou dé- 
coupé , dans lequel vous rangerez les 
feüilles & les fleurs que vous aurez, les 
entre-mélant avec efprit fuivant leurs 
differentes couleurs ; car cela demande 
un peu de foin & de tems. 
» Tousrces ouvrages {e peuvent faire 
auffi avec de la Pâte des Bifcotins , que 
l'on à marquée pag. 175. 


Du Fenouil, 


Comme le Fenoüil ou Anis peut avoir 
place dans les ouvrages que l’on vient 


_ de marquer, il eft à propos de joindre 


ici la maniëre de l’embellir , outre l’u 
fige qu'on peut faire de fa tige feule, 

our y drefler des Fleurs qu'on tire au 
fee , principalement des Jafmins d'Efpa- 
gne. : | 
On peut’ donc le fervir glacé, l’aiant 


LFP 
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£rempé .dans/de l'Eau de fleur: d'Oran M 
ge. & du blanc d'œuf , &ienfuire dans 4 
du Sucre en poudre , le: faifant fecher 
au Soleil ou auprés du feu fur du paz M 
pier,& fonen veut colorér diverfement, 4 
vous pouvez faire une glace avec du 4 

LiCochonille. 1 
du Sucre & du blanc d'œuf battus en- * 
oir; ou avec de l’In- ! 


jus de Grenade, ou..de 


{emble pour le roug 


digo & de la poudre d’Iris pour 4 €oux 
Jeur de Violeites, & dinfi des auttes ; w 
vous y tremperez vôtre Anis, & lefez w 
rez -{écher à l'Etuve fur ‘dès tamis où M 
fur desclaïons, & vous le-pouvez char- # 
ger autant que vous voudrezde cette 
glace, en l’y trempant plufeurs fois. M 
- On:peut auf quand onire quelques M 
Citrons ou Oranges aufécen blanchif- 4 
fant le Sucre ,tremper le Fenoüil dans M 
ce Sucre blanchi ; ou bien on le peut 
” candir , comine on a dit ci-devant {ous » 


l'Article du Candi, pag: 193. LL TER D 
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COHABITRE KXKKIIE 


LU Des Tourtes Pates croguañtes, 


| es Article a trop de rapport aux 
| Confitures pour étreoublié ici, En 
effet il ne fufht-pas de les fcavoir faire : 
| Al faut encore les fçavoir “bien ordon 
| ner, & difpofer pour un, Dellert , & 
| «pour toute autre occafion, Or on ne 
| «peut nier que les Tourtes ne tiennent 
-en.celaun rang confiderable, principa… 
| dement celles de Pâte croquante, que 
| l'on. fert aujourd’hui fort frequemment 
| -devant les bouches les plus delicates, 
| & dans tout ce qu'il y a de meilleures 
| Tables à la Cour &:ailleurs. 

Il s'en peut faire de toutes.les ma 
|, nieres fuivantes. 





Pate croquante. 


| Prenez des Amandes environ deux 
k. poignées, fi ce n'eft que pour une Tour- 
| te ; échaudez-les pour les peler , &1en 
| les: pelant, jectez-les dans: de l’eaufrai. 
| che: Vous les efluierez enfuice:; pour 
les pilerau moïtier , en:les arrofant de 
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tems en téms d’un peu de blanc d'œuf, 
& d'Eau de fleurs d'Oranges battus en- 
{emble ,afin qu’elles ne viennent point 
en huile. Il eft important de les bien 
piler, & l’on pourroit même les pañler 
au tamis , afin qu'il n’y refte point de 
grumeaux, Vos Amandes étant ainfi 


preparées , vous tirez cette Pâre fur un M 
baflin , & vous la défechez avec du * 
Sucre fin en poudre , comme une Pä- « 
£e ordinaire, jufqu’à ce qu’elle foit bien M 
maniable. Vous en formerez alors un 
rouleau , pour la laifler repofer quelque E. 
tems; puis vous en tirerez une abaïfle M 
que vous mettrez fécher au four dans 
vôtre Tourtiere ; & de ce que vous en 
aurez rogné , vous en formerez d’au- M 
tres petits ouvrages , comme petits M 


Choux , chifres , ou autres galanteries 


qui vous ferviront pour garnir vôtre M 


.Tourte.. 


Antre maniere. 


Aprés que vos Amandes font bien M 
pilées en les arrofant comme cy-def- M 
fus , il faut prendre une poële à Con-M 
fiture , & y mettre du moins autant de W 
Sucre que de Pâte; vous le clarifierez, M 
fi vous n’en avez pas de tout clarifié, # 
ka plume, Vôtre Su" 


& le ferez cuire à 
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| tre. étant à cette Cuiflon , méttez-y 
| vôtre Pâte. d’Amandes , & prenant la 
| gache ou fpatule à la main, délaïez 8 
| mêlez bien le tout enfemble, Remet.… 
| tez enfuite vôtre poëlon fur le four 
 neau , & remüez toûjours à force de 
bras, jufqu’à ce que vôtre Pâte fe dé- 
tache de la poële. On la tirera alors fur 
un baffin avec du Sucre en poudre par 
| deflous : On la laiflera repoler comme 
la precedente , & on la façonnera en- 
fuite de la même maniere pour la Tour- 
te qu’on a deflein d’en faire. 

. De l’une ou lautre de ces deux fa- 
| çons les Tourtes en font inconteftable. 
ment les plus croquantes & les plus 
 delicates ; mais fi l’on veut éviter l’em- 
| barras , & peut-être la dépenfe des A- 
-mandes , on ne laiflera pas d’en faire 
encore de fort bonnes de la maniere 
 fuivante. 













Pâte croquante d'autre maniere, 


Prenez un ou deux blanes d'œufs, 
trois ou quatre cucillerées de beau Su- 
cre fin , & autant de farine, fi vous 
ne voulez faire qu'une Tourte. Délaiez 
le Sucre le premier avec. vos blancs 
| d'œufs , & enfuite la farine , & pêcrif- 
: fez bien le cour enfemble jufqu’à ce que 
| S 


_… drez. une abaifle fort mince, "ha poui | 
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vôtre Pâte Lit maniable, Vous en érerià : 


drant. de Sucré fin , & laianc mile fur : 
vôtre Tourtiere , os pincerez pro- 4 
sis lès! bonds 4 ‘efpace en efpace ; 1 
& là piquerez avec la pointe du coû- ! 
téau pour empêcher qu ‘elle ne bouffe, | 
Ce qui vous reftera de vôcre Pâte, vous 4 
le filerez de la grofleur d’un ‘Raéée: , SE A 
en façonnierez le dedans de vôtre Touti À 
te. Vous y pouvez faire uñ Soleil, une « 
Etoile ,; une Croix de Malte!, des àt4 4 
moiries , des Fleurs dé Lis, où autre À 
chofe, Enfaite vous le ferez cuire dou è 
cast au four, & pour la fervir, vous # 
remplirez les efpaces de différentes à 
- Marmelades ou Gelées, fuivant les 
couléurs que vous juverez < à propos , & 
‘de même aux Tourtes des Pâtes s pre M 
ccdentes. E 
On peut ajoûter à ee un peu M 
d'Eau de fleur d'Orange, ou de quel M 
que autre Eau de fenteur : Et fi l'on & 
veut aux unes & aux aûtres , prepare 
une plus grande quantité de Pâte, oû | 
en pourra faire une autre abaifle égal 
Jément mifice , que l’on découpera , &: M 
fera féchér au Aer ‘dans uné pareille: 1 
Tourtiére où‘ aff tte, pour én: couvrir M 
vôtre LOUrte , aprés que vous: Faurez # 


Eee 
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te , fivous ne la voulez laiffer dans 
da” Couleur naturelle. À 


Pate defenillerage. 


Faites une Pâte à l'ordinaire avec de 
là farine ; de l'éaû , du fl, & fi vous vou- 
lez quelque jaune d'œuf, Quand vôrrs 
Pâte eft bien pêtrie & rendue bien ma- 
niable , vous l’étendez fur le tour avec 
vôtre rouleau ; en long d’une: bonne & 
pailleur: Vous la couvrez enfuite d'au 
tant de bon beurre , & aiant renver{é: 
lun des bouts fur l’autre , que cela rens 
ferme tout le beurre en dedans, vous la 
dérendrezune feconde fois , la replierez, 
& la détendrez derechef avec le rou- 
| leau, continuant ainf jufqu'à cinq ou 

fix fois. | ue 

Cette Pâte eft propre pour d’autres 
| Tourtes qu’on auroit à faire hors d’ün 
| Deflert ,oùce n’eft point l’ordre de rien» 
. fervir où il.entre du beurre. On en peut. 
_ auf faire des Feüillantines, & des Ma- 
| zarines qui font de petites tartes de la 
| largeur de la paume de la main , que 
| lon remplit aufli de Confiture , pour 
| garnir quelqu’autre Tourte plus grande 
pour l'Entremets , & fi c’eft pour le Def 
| fert ; on en peut faire avec des abaitles 

cioquantes d'u Le 

| US Un 
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CHAPITRE XXXIV. 


Des Marrons G Meures; quel 


ques Obférvations importantes 
Jur d'autres Fruits. 


LS 


I L nous refte à parler de ces deux 
Fruits, n'aiant pas été placez dans 
l'ordre des autres, On ajoûtera enfuite 
quelques nouvelles particularicez fur la. 


maniere d'en confire quelques uns ; & 


lon ne croit Fa que lon ait rien à de-- 


firer aprés cela , pour fe bien acquitter 
de tout ce qui regarde la Confiture. 


à Pour confire des Marrons. 


Faites cuire vos Marrons à l’eatr, aiant 


choifi les plus beaux, & les mieux con- 
ditionnez. Etant cuits fufhfamment , pe- 
lez-lez adroitement avec un petit coû- 


teau propre à cela, ôtant les deuxpe- : 
lures , & prenant garde de les écrafer. ” 
Vous les mettez enfuite au Sucre claæ 
.nifié que vous faites tiedir , le verfant 4 


fur vos Marrons. daus un poëlon , & 


vous les lillez ainfi quelque tems ; le 4 


même jour vous teur donnez dix où 


.? x 

4 
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" 
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douze boüillons : il ne faut pas qu’ils 
trempent entierement dans le Sucre , & 
que le boüillon les couvre ; parce qu'ils 
fe déferoient tous. Le lendemain faites 
cuire vôtre Sucre feul à la grand’plume 
prefqu’à café, & verfez-le enfuite fur 
vos Marrons : Cette Cuiffon de Sucre fi 
forte , acheve de leur faire jetter leur 
eau , &elle revient par ce moïen à per- 
lé, qui eft le degré ordinaire pour les 
Confitures : Il ne faut pas les pañler plus 
de fois fur le feu, parce qu'ils fe noir. 
ciroient. 

Pour les tirer au fec, vous faites eui- 
re du Sucre à la plume, & cependant 
vous égoutez vos Marrons du firop où 
ils font ; & quand vôtre Sucre eft à la 
_ plume, vous les jettez dedans ; & aiant 

couvert le boüillon, vous les defcendez; 
Etant un peu refroidis, vous blanchif- 
fez le Sucre en l’amenant & frottant 
avec la cueillere contre un côté du poë- 
lon, & vous y palfez vos Marrons, 
avec une cueillere & une fourchette, le 
plus adroitement que vous pouvez , de 

eur de les cafler. Vous les dreflez en 
faite fur des claïons, comme les Citrons, 
& ils féchent promtement , & font d’une: 
belle glace. 

Si vous avez quelque autre chofe à 

| S 1 


grd  . "Jnffrdétion “0 7 
tirer au fec de la même maniere, cotià 
me Citons , où Oranges, il faut com 
mencer par-là , principalement pour les: 

_ *Citrons qui doivent être pau st 4 
parce que les: Marrons noirciflent ex 
trémementle Sucre , & il n’eft guere- 
bon aprés celà qu’à fervir pour des 
Gomportes. AA NN ARR TRES 


+ 


Des Moures tant [êches que 
liquides. 


-Pour celles qu’on veut tirer au fec ,; : 
prenez des Meures qui ne le {oient pas” | 
trop, mais plûtôt un peu verdelettes. 
Faites cuire du Sucre à foufflé, & étant: | 
à cette Cuiflon , jettez-y vos Meures, ! 
aufquelles vous ferez prendre un botül. | 
Jon couvert. Vous les defcendrez en. 
fuite de deflus le feu ; & 6terez ce qu'il: - 
y aura d’écume, les laïflant de la for. 
re jufqu’au lendemain, dans FEtuve. I 
y faut autant de Sucre que de Fruir: 
On pourroit le faire fondre avec du : 
jus même de Meures pour le clarifier. 
Vos Meures étant forties de lEtuve.;: 
& refroidies , égoutez-les de leur firop, 
& les dreflez fur des ardoifes pour-les 
mettre {écher à l'Etuve poudrées de Su: 
cre, comme les autres Fruits. Vous: lesi. 
retournerez fur des tamis ; & étant bien 


j 
& 


A 
2 


pour les Confitures.  Zig: 
. féches , vous les fermerez pour vous en 
_ fervir au befoin, SP 0) eee Le 
Pour les Meures liquides , faites cui 

re le Sucre au petit perlé ; pour ‘qua- 
tre livres de Fruit , par exemple, trois! 
livreside Sucre peuvent fufhte, Don 
nez un petit boüillon couvert lesere- 
ment à vos Meures dans ce Sucre , en 
- remüant le poclon doucement par les 
_ anfes. Défcendez-les enfuite de dellus 
_ le feu , & les laiflez jufqu'au lende- 
main, que vous égouterez le firop feul: 
pour le faire cuire au perlé ; vous glif. 
férez vos Meures dedans, en les au 
gmentant d’un peu de Sucre cuit à per 
lé s'ileft neceflaire ; aprés. quoi vous 
les: pouvez empotter , étant refroi- 
 dies, * f | 
 On'en peut encore confie de cette’ 
autre maniere. Prenez cinq livres de 
Meures, & trois livrés de Sucre cuit: 

à la plume; où vous les olifferez , & 

leur ferez prendre douze otf quinze 
boüillons, Vous les augmenterez tout’ 

d’un tems de deux livres d'autre Sucre 

cuit à la plume , & les acheverez fans 

“les ôter de deflus le feu les faifant'vex 
_ mir à perk, DPI 
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Addition © Obfervation [ur les 
 Figues vertes, | 

Outre ce qu'on a marqué pag. 83. 
touchant la maniere de confire les Fi- 
gues vertes, on peut ajoûter ici que 
pour les blanchir , on fe difpenfe quel. 
quefois de Les incifer , les piquant feu 
lement de leur longueur , depuis [a 
queuë jufqu'au bas. On les met enfuite 
fur le feu dans un poëlon avec de l’eau, 
où on leur fait prendre dix ou dou- 
ze boüillons, puis on les defcend de 
deflus le feu. On les laifle refroidir 
dans cette même eau, & Îles aiant 
changées dans d'autre eau , onles re- 
met fur le feu avec un verre de Ver-! 
jus, & on les fait boüillir jufqu’à ce 
qu’elles foient bien vertes & molles. 
Otez-les enluite de deflus le feu, ra- 
fraichiflez-les ; puis vous les égoute: : 
rez, & les inettrez dans des terrines. 
Vous prendrez du Sucre clarifié, & fur 
deux cueillerées de ce Sucre , vous en: 
mettrez une d’eau , & ferez chaufer le 
tout pour le verfer fur vos Figues, qu’il 
yen ait pour les baigner. Le lende- 
main égoutez le firop , & lui donnez w 
deux ou trois boüillons, puis vous le M 
verferez fur vos Figues; enfin sr 

es : 
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les à peu prés comme il a été dit pag. 
84. en faifant cuire le firop, un jour au 
petit iffé , un autre jour au liflé , puis 
entre liflé & perlé, & enfin à perle, 
ne paflant vos Figues fur le feu que 

. d’un jour à l’autre alternativement, feu-- 
lement pour fremir , & les autres fois 
vous vous contenterez de verfer le Su- 
cre fur vôtre Fruit. La derniere fois 
neanmoins , il faut faire prendre fept ou 
huit botillons couverts à vos Figues, 
& aiant enfuite un peu repofé dans 
eur firop , on les peut tirer au fec, où 
_ les empotter pour une autre fois. 


Addition G Obfervation pour 
VA 2e TITRE 
On a marqué pag. 7o. que le Ver. 
jus pelé fe confit , comme celui qu’on 
ne pele point ; mais on ne doit l'en- 
tendre que’pour ce qui regarde le Su. 
cre, parceiqu'on ne le fait point blan- 
chir comme l’autre, ni reverdir , étant 
plus meur , autrement il ne fé dépotil- 
droit pas facilement. Que fi l’on trou- 
ve que la Cuiflon à perlé n’eft pas aflez 
forte pour la premiere fois qu’on met 
-des Fruits fi aqueux au Sucre ; on peut 
le faire cuire à la grand’plume , qu’il 
ÿ ait autant de Sucre que de Fruit, & 
Fs | 


CEA] 






- 


8 TAHOE "F4 
Jui donner tot d’un terms quatre où 
cinq boüillons,'avantique deile defcen- 
dre, Du refteonl’achevetoutcommeon “ 
adit pag. 89.poñrle Verjusliquide fans 
peler ; à moins qu'aü' lieu de lé laifler » 
fimplementfremirla chaquefois qu'on 
le’pañeïur le (feu , aprésavoirdonné là ! 
Cuiflon neceflare au Sucre; on ne | 
vetiille leur donner reñifemble quelques « 
boïiillons’comme 18 iprériere;fois. : + 
Pour des Pâtes-de Verjus enle paf , 
fant farkefeudans fa mèmeeau,icom- " 
me il'a été imarqué danisila feconde ma- | 
niere.pag. 163, fouvenez-vousdetléceu- 
mer en boïïillant; & quand vous défe- 


VAS R 


cherez vôtre Pâte fur le feu, aprés l'a M 
voir paflée au tatnis ; ajoûrez-y fi vous M 
voilez ‘un peu de: Sucrerenpotdre, 

N'oubliez pas auffi de les faire fremir à 
aprés y avoir mis le Sucre à café, à « 
vant que de lesdrefler peela étaritine. 
-ceflaire pour toutes: forres de Pâtes, «1: 


Addition, & Obfervation pour 
Les Goingé is LE 








Comme on pourroit trouver un peu. 
‘longuela maniere deconfireilesCoïngs” 
iqu'on’a marquée pag:293.lonten {ub=, 

biruerariciqune autre plus-facile :8cipluse 
expeditive ; & qui'eft pour:le moins. 
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également bonne & aflürée. ” 


Prenez vos” Coings , coupez-les par 
morceaux , Ôtez les cœurs ou trognons, 
& les pelez. Faites boüillir le tout en- 
femble dans une quantité d'eau fufh- 


| fante, & quand vos morceaux feront 


bien mollets, vous les defcendrez de 
deflus le feu , vousprendrez avec l’é. 
cumoire les morceaux que vous voulez 
confiré |, & vous les rafraïchirez ; les 
mettant dans -de l’eau fraîche. Remet. 
tez lerefte fur le feu , & lui donnez en. 


. coreune vingtaine de boüillons ; aprés 


quoi vous pañlerez vôtre décoction à 
la chauffe ou à travers quelque ferviet- 
teen double. Vous prendrez deux cueil- 
 erées de cette décoétion , &cune de Su- 


 cre clarifié à proportion de vôtre Fruit; 


. méttezce Sucre & cette décoction dans 
un poclon avec vos Coings, & faites_ 
les cuire à petit feu, qu'ils boüillent 
doucement ; en augmentant de Sucre à 
mefure.que le premier firop fe confom- 
mera, fans y mettre plus de décoction; 
_& vous les laiferez cuire de la forte 
tout d’une fuite , jufqu’a ce que vôtie 
fixop foit à perlé. Alors il faut defcen- 


A dre le poélon de deflus le feu , &-érant 


“refroidi vous dreflerez vos Coings dans 


Pdes boëtres’ou autres pots, & le firop : 


Ti 
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par deffus qui fera fort rouge, & fort 


beau, fi vous les avez couvert-en cuifant, 


# 


Addiion pour les Oranges. ; 


Quand nous avons parlé des Oran- : 


ges de la Chine pag. 102. c'eft des grof- 
es & douces qu'il faut l’entendre , com- 
me il eft aifé de le connoître. Les peti- 


tes aigrelettes ne fe vuident point de 


leur jus: Aprés qu’on les a zefté lece. 
rement pour Oter le jaune , on les pi- 
que feulement par la tête avec un coù- 
teau, y faifant une petite fente, &on 
les jette dans de l’eau. Enfuite vous les 
faites blanchir dans d’autre eau que 


vous faices boüillir , jufqu’à ce qu’elles 


quittent l'épingle, & alors vous y ajoû- 
tez une poignée d’Alum pilé, avec le- 
quel vous leur faites encore prendre 
une vingtaine de boüillons ; ce qu’on 


peut faire aufli aux autres {ortes d’'O- « 


ranges. Vous les tirez enfuite , & les 
rafraichiflez , & aiant pris du Sucre 


me ln. "nt En -irà, 
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rer rod AO er me 2 
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Ar. aan res rt 


nb don. 


clarifié commeil fort de la chauffé, vous " 


y mettez vos Oranges avec fort peu 


d’eau, parce qu’elles en rendront aflez. 


C'’eft par cette raifon, que du même 


tems , on les fait boüillir jufqu'au pe-! 


sabre tAare 


tit lié, ce qui n'empêche pas que leu 


lendemain on ne trouve le Sucretout. ” 


| 
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 À-fait- décuit :on le fait cuire alors à 
_liffé en l’augmentant de Sucre, & y 
| aiant jetté les He on leur don- 
_ne quinze où vingt boüillons ; puis on 
defcend le poëlon , jufqu’au jour d’a- 
prés, qu'on égoute encore es Oran- 
ges pour faire cuire le firop à perlé, 
& les y aiant remis , on leur donne 
dix ou douze boüillons couverts. On 
| les laifle enfuite refroidir , puis on les 
 égoute , & les aiant rangées dans des 
Talvannes ou autres pots, on fait cui- 
re le firop au perlé fort , & onle ver- 
fe par deflus. Souvenez-vous de l’aug- 
menter de Sucre, ce qu’il en fera ne- 
ceflaire ,afin que vos Oranges baignent 
raifonnablement. La maniere de les ti. 
rer au fec , eft la même que pour les 
autres Fruits femblables , & elle a été 
affez expliquée , principalement ax 
fujet des Citrons. 
Voila ce que nous avons bien voulu 
ajoûter ici pour la fatisfaction des per- 
fonnes qui veulent s'appliquer à la Con- 
fiture , foit pour eux, ou pour lesautres. 
| Nous finirons par la maniere de faire 
_ le Sucre d’Orge, qui eft un Article en- 
| core fort utile par le fecours qu’on en 
reçoit dans le Rhume, & les autres in 
| Ar de poitrine, 
, T üij 
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Sucre D'ORGE. 

Prenez de l’Orge que vous ferez 
boüillir dans de l’eau pour en faireune ! 
décoction. Vous la pallerez à l’étami- ‘« 
ne, & prendrez de cette, décoction que 

-vous mettrez avec du Sucre clarifié. 
Vous le ferez cuire jufqu’à ce qu'il foic 
venu au Caramel, qui eft fa derniere 
Cuiflon ; & alors vous l’ôterez de def 
fus le feu , & vous laiffèrez rabaïffer le 
boüillon. Puis vous le verferez fur le 
_ Marbre que vous autez hüilé avec de 
 Fhuile d'olive ; empêchant qu'il ne 
coule en bas , eh le relevant du coté « 
qu’il coulera. Si vous n’aviez point de: * 
Marbre, vous vous fervirez d’un plat 
d'argent ou autre ; & à mefure que vô- 
tre Sucre fe refroidira, & qu'il com- 
mencera à durcir, vous le couperez par 
petits morceaux , & le filerez de celle 4 
longueur qu'il vous plaira, pour vous … 
en fervir au befoin. ER 
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+ CHAPITRE XXXV. 


Des 1nconveniens qui peuvent ar- 
river aux Confitures , @ les 
. moiens d'y remédier. 


; Où peut dire que toute Confiture 
bien faite, ne doit point fe gà… 
‘ter , & que .ce défaut ne peut provenir 
que de la main peu habile qui s’en eft 
mêlé. Cependant cela artive quelque 
fois , quoiqu'on ait pris tous les foins 
qu'on a pü prevoir. Ainfi quoique nous 
aions marqué les voies les plus affü… 
rées pour confire chaque chole , il eft 
à propos de voir les inconveniens qui 
leur peuvent arriver , & la maniere d'y 
remedier. 

Le mal le plus ordinaire eft que ce 
qu'on a de confit au liquide, vient à 
s’aigrir ou fouffler , ce qui provient de 
l'humidité des Fruits, qui n’aiant pas 
affez rendu leur eau naturelle , ou cel. 
le dont ils fe {ont imbibez en les blan. 
chiflant & en les rafraîchiflant, décui- 
fent le Sucre par la fuite du tems , & 
font que vos Confitures viennent à moi- 

T üj 
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ir, & à fendre une certaine écume, Ori 


s'aperçoit aflez de cet inconyenient ; 


quand'on prend foin de vifiter fouvent 
fes Confitures ; & dés-lors il faur.y re- 
médier aufli-tôt qu’on a le tems ; autre 


. ment d’une chofe qui feroit tres-facile, 


vous courtiez rifque de la rendre dan- 
gereufe ; & de voir gâter tout-à-fait 
vos Confitures. | 


Ce qu'il faut donc faire eft de les 
mettre dans un poëlon fur le feu , dé 


cuifant un peu le Sucre ou firop avec: 
quelque taflée d’eau. On fait boüillir 
le tout, en ôtant l’écume qui en fort; 
& étant revenu à la Cuiflon à perlé, 
vous defcendez vôtre poëlon de deflus 
le feu , & vous empottez vos Fruits , 


RCD. OS D di “nid Cu 


comme la premiere fois, qui fe trouvez : 


ront défaigris , & en état de fe confer… 
ferver jufqu’à la fin, pourvû que vous 
ne les teniez pas dans un lieu trop hu 
mide. Eu 

On peut d’une autre maniere, met- 


tre d’abord le firop feul farle feu auec « 


un peu d’eau, & aprés l'avoir écumé, 
comme ci-deflus , on y jette fes Fruits 
que l'on laifle boüillir jufqu’à ce qu'ils 
{oient à perlé, aprés quoi vous les def. 
cendez & les empottez. C’eft ainfi qu'on 


défaigtit toute forte de Fruits confits au 


_ pourles Confitures. - ?a1f$ 
liquide , foit Noix, Prunes, Tailladins, 
Oranges, Citrons, & autres quels qu'ils 
foient, lorfque ce petit accident leur 
ATrIVE US | 

Le fecond eft qu'ils candiffent quel- 
quefois ; mais ce n’eft pas proprement 
un défaut. Cela ne vient que de ce qu’on 
a donné la Cuiflon un peu trop forte 
. au firop, & il n’y a pas lieu de crain- 
_: dre que cela puifle nuire à vos Con- 
fitures. Au contraire on eft afluré qu’el- 
les fe conferveront fort bien , & que 
le Sucre étoit bon. Le remede qu’on y 
fera pour s’en fervir,eft de prendre tout 
ce qui fe trouvera de Candi, le met- 
tre dans un poëlon avec un peu d’eau, 
& quand il eft revenu à la Cuiflon à 
perlé , le remettre avec le refte , ou 
leur faire donner enfemble quelques 
boüillons Quand vos Confitures ne 
font candires qu’à la fuperficie, par 
exemple, à des Gelées, on ôte ce 
Candi en paflant par deflus de l’eau 
chaude qui l’emporte facilement, & 
elles font aufli belles qu'auparavant. 

Ces Gelées, foit de Grofeilles ou 
autres , étant vieilles faites, fe peu- 
vent aufli renouveller , en les pañant 
fur le feu dans un poëlon avec un peu 
d’eau pour les délaïer & les décuire, 


\: 21€ CO ar ns 
& quand elles fonc revenues à leur 
premiere Cuiflon, qui eft à perlé,, ou 


entre liffé & perlé ; vous’ les verfez 


fur un tamis au deflüs d’une terrine qui 
les reçoir , & vous les emporctez en- 
fuire à l'ordinaire. | 

Il y a des Fruits qui s’engraiflent , 


- 


{ur tout les Abricots verds & les ‘ct | 


nes, & alors ils:ne fe tirent pas bien 
au fec: On y peut remédier, en les 
paffant dans de nouveau Sucre que vous 
faites cuire à perlé, les aiant égouté 
_ de leur premier firop; & fi l’on veut 
faire cette dépenfe à tout autre Fruit, 
ils fe tireront au fec bien plus facile- 
ment , & feront plus beaux, que quand 
on fe contente , comme on fair d’ordi- 
faire, de les égouter du Sucre où ils 
avoient été confits & confervez, & les. 
drefler enfuite fur des ardoifes ou pe- 


tites planches pour les mettre fécher à 


l’Etuve poudrez de Sucre. | 

Ce que vous confervez de tiré au 
fec , doir-être gardé en un lieu qui ne 
fe reflente point de l'humidité, comme 
auprés de l’Etuve, ou bien en quelque 
cabinet , où en hiver vous devez toû… 
jours mettre quelque peu de feu : & 
parce que les Fruits tirez au fec per_ 
dent leur glace , quand ils font gardez 
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Co dE 
ETES en EN. Po, SES TR 


ï pour les Confitures. 227. 
trop long-tems, il eft à propos de ne 
pas les tirer qu’à mefüure qu’on en peut 
avoir befoin, ce qui les prefervera en. 
core d’un autre accident, qui eft qu'ils 
| feratatinent ,; & fe rident ; quoiqu’on 
| puifle remedier à l’un & à l’autre, en 
_ repañlant ces Fruits fur le feu dans de 
pareil firop ou d’autre Sucre, pour les 
tirer au {ec de nouveau, quand on l’au- 
ra fait venir à perl , & qu'il fera re. 
polé & refroidi. | 

* Voila les avis qu'on pouvoit donner 
& les precautions qu'on peut prendre 
pouf conferver fes Confitures en bon 
état. Paflons aux Liqueurs , qui font 
le fecond chef des occupations princi- 
pales des Confileurs & Officiers, & où 
tant d’autres perfonnes peuvent trou 
ver de la fatisfacion. 
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DENSOPTIS VE LE PE 
PINS TRUCTION 
POUR 
LES LIQUEURS. 


Où l'on enfeigne à à preparer les 
Eaux & Brüvages agreables pro- 
pres pour chaque Saifon: la ma- 
niere d’en diftiller d’autres ; & 
-plufieurs fortes de Sirops. 





CHAPITRE PREMIER. 


De la qualité & difference des Li. 
gueurs , pour toute l'Année. 


Re Es Liqueurs ne font pas un 
% des moindres agrémens de 
SE la vie, & particulierement 
| mt des Repas. Il yen à de ra- 
Fi chlanres pour Île Printems & POUF 
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l'Eté, & d’autres pour fortifié, &pour 
* donner de la chaleur en Hiver. Celles. 
1à £ font avec des Fleurs odoriferantes;, « 
comme Violettes.fleurs d'Oranges Jon. -# 
qüillés; Rofes mulcates , Oeillets, Tu- 
“bereufes & Jafmins ;ou avecdes Fruits, 
fçavoir, Fraifes , Framboïfes , Cerifes; 
Grofeilles ,.& Abricots :.à quoi l'on a- 
joûte la Limonade , POrangeande , le 
Sorbec , & quelques autres. LH 
Pour l’Hivér, outre les Vins de Li 
queur , il y a les Eaux d’Anis, de Ca- 4 
nelle , de Girofle , de Coriandre , de | 
Genévre ; & principalement le Roflo 
lis, l'Eau clairette, P'Hipocras , le Ra- 
tañaz, le Vin brûlé ; comme auflile 
Thé, le Chocolar&rle Caffé, quoique 
ces ‘dernieres Boillons foient aflèz de 






Pufage de toute l'Année. 

L'on fuivra cette diftinétion dans l’ex- 
plication qu'on va faire de la maniere 
de preparer ces Liqueurs ; & l’on trai-" 
tera enfuire, dequelques. autres Eaux 
qui {e diftillent ; & enfin des Sirops qui 
{ervent pour fe rafraichir en Eté , où 
pour d’autres ‘ufages -qui ne “ont pas . M 
moins utiles.Fn-celaon efpere dedon. 
ner des Methodes , dont on aura lieu À 
d'être content, Il eft vrai. qu'à l'écard 
#les Eaux diftillées, cela demande des 


# v Z ” e. l > 7 - 
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 æônnoïiflancesiparticulieres , dont cha. 
un n'eft pas capable. Les termes chi- 
-miques., dont on:s’y {ert, peuvent fai. 
re de la peine à quelques-uns ; mais 
comme on n’a pas feulement deffein 
.d'êtreutile; &:de rendre fervice à ceux 
qui n'ont ibefoin des chofes que pour 
eux-mêmes , mais encore aux per{on- 
nes qui travaillent pour le public ; on 
füppole qu'en ce cas on s’inftruit affez 
des principes neceffaires fur cette ma- 
tiere. Il y'en a où veritablement on 
ne peut atteindre à certain degré de 
perfeétion particulier aux pais d’où les 
-chofes nous viennent, particulierement 
Je Roflolis de Turin: Cela dépend.dés 
«Vins qui s’y emploïent , aufli-bien que 
-des Methodes , dont les’ Maîtres font 
fort jaloux & avec raifon. Cependant 
-on en marquerades manieres , dont le 
“fuccez eft tres-avantageux , & de mé- 
me de beaucoup d’autres chofes ; par 
-exernple, PEau :derla Reine: de Hon- 
gtie,, dont celle de Montpellier a le 
plus de reputation, & avec juftice , par 
la commodité qu’on a en ces climats, 
d’avoir la quantité neceflaire de fleurs 
de Romarin , qui en font la bafe. Des 
- Charlatans la tontrefont tous les jours, 
: & metlaïffénc pas d'y trouver leur 


: 
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compte; mais les differentes Methodes « 


qu'on en marquera , donneront une f2- 


cisfaétion bien plus aflürée , fans crain- 


te d’encourir un pareil blâme. Venons 
donc au fait, & tâchons de répondre à 
J'efperance que nous avons’ infpirée, 
ce qu'on ne reconnoïtra que par l'ex. 


| perience, 
1 
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Des Eaux glacées de Fleurs. 


cr nôtre dellein eft de füivre ! 


l’ordre de la Nature , on doit par 
Âer des Faux qui fe font avec des Fleurs, 
comme étant les premieres qui fe pre- 
fentent. Elles durent le Printems &toùt 
V'Eté par la fucceflion de ces Fleurs; 
& fuivant qu'on eft preflé, ou qu’on a 
du tems-, on les peut faire des deux 


manieres que l'on va voir pour cha- 


cune. 
| Eau de V'iolettes. 


Prenez des Violettes une quantité 
fufifante ; par exemple , deux bonnes 
poignées pour deux pintes de Liqueur. 


Epluchez-les ; & les mettez dans de ‘4 


l'eau, 
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T'eau , avec un quarteron où demi li- 
_ vre de Sucre; & aiant infufé du matin 
| au foir , ou pendant cinq ou fix heu 
res , vous coulerez vôtre Liqueur à 
_ travers quelque linge , ou feulement au 
tamis, & la mettrez glacer comme on 
verra ciaprés pour toutes les Eaux 
_ femblables en general. “7 


Autre maniere. 


Quand on n’4 pas le loifir de laifer 
infufer les chofes , il faut mettre les 
Violettes épluchées dans la quantité 
d’eau qu’on juge à propos , avec le Su- 
cre neceflaire ; & les aiant laiflé trem- 
per le plus qu’on peut, vous verfez v6- 
tre eau d'un pot à l’autre , comme de 
| l’eau battuë, jufqu'à ce que par cette 
agitation elle ait pris l’odeur de la Vio- 
lette, à quoi vous pouvez encore con 
tribuer par le moïen de la poudre d’fris. 
Vous la coulez enfuite , & vous la met 
| tez rafraïchir, 


Eau de fleurs d'Orange. 


_ D'une poignée de fleurs d’Oranges 
n'en prenez que la feüille, & non le 
jaune ni le verd ; c’eft tout ce qui fert 
à donner de l'odeur. Vous faites infu- 
fer ces Fleurs dans une pinte d'eau, 
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avec un quarteron de fucre ; & quand’ 
vous.en avez befoin vous la coulez , & 
la faites rafraïchir & glacer, 

Si l’on étoit preflé, battez vôtre Eaw 
avec les Fleurs & le fucre, la verfant 

plufieurs fois d’un pot à lautre , & l’a 
* chevez quant au refte comme celle de 

Violettes. RARE PERL ANeL 
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Eau de Tonquilles. 


Vous prenez une bonne poignée de : 
ces Fleurs que vous épluchez, & vous. 
les mettez infufer dans de l’eau avec 
du füucre , du matin au midi ; où du 
midi au foir ; & une heureauparavant 
que ka fervir , vous la faites rafraïchir 
& glacer, aprés lavoir paflée à travers 
un tamis où un linge. 

On la peut auffi faire plus prompte: 
ment en battant vôtre eau avec les 
Fleurs & le fucre ; aprés qu’elles ont 
trempé ce qu'on a eû de temps ; puis 
on la coule , & on la met à La cave « 
pour olacer. 


Eau de Rofes Mafcates.… 


| k | É 
Prenez comme à l'égard des autres; 
mi re Ses ñ 
les feüilles feules de vos Rofes : laiflez. 
les infufer dans deux pintes d'eauavec M 
un quarteron de fucre ; ou la battez la # 
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 verfant d’une éguiere à lautre’coulez. 
| Ja & la mettez rafraîchir ; elle fera fort 
_ agreable, 

Eau d'Oëillets. 


. Vous épluchez vos Oeillets pour 
n'en haie que la feüille , & jeter le 
blanc & le verd : vous les mettez trem… 
per pendant une apréfdinée , où une ma 
tinée avec un quarteron de fucre fur 
une ou deux pintes d'eau, aprés quoy 
vous la paflerez & la ferez glacér : ou 
bien verfez vôtre eau d'un pot à l’au- 
tre jufqu'à ce qu'elle ait pris l'odeur 
d'Oeiller aprés qu’ils y auront trempé 
un quart-d’heure ; puis vous la coulerez 
à traversun tamis où une ferviette blan- 
che, & vous la ferez rafraichir. 


Eau de Tubereufe. + | FN | 


On ne prend non-plus que la feüil. 
le de ces Fleurs qui eft tout ce qui en 
donné l'odeur , & on jette le jaune’ & 
la queuc : on les fair infufer du foir au 
lendemain ou une demi-journée , avec 
le fucre neceflaire ; ou fi l’on en a be 
foin plutôt, on la bat comme ci-devant, 
en la verfant d’un pot à l’autre , tant 
qu'elle ait pris l’ode de Tubereufe ; 
On la pañle à travers un tamis où un, 

| | vi 
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linge, & ehfuite-on ha fait glaces: 
| Eau de Fafmin. 
Prenez deux poignées de Jafmin d'El 


_pagne que vous ferez infufer dans une 


ou deux pintes d’eau avec un bon quat- 


teron de fucre. Vous la battrez fi vous % 


enavez befoin plutôt ; puis vous la cou 
lerez & la ferez rafraïchir. 

On peut faire de femblable Eau di 
toute forte de Fleurs dont lodeur eft 
agreable, fans qu'il foit neceflaire d’en- 
trer dans un plus grand détail , cela é- 
tant fort facile. Si on trouve que la 
dofe du fucre ne fufhfe pas pour des 
perfonnes qui aiment beaucoup la dou 
ceur , on la peut augmenter ; venons à 
la maniere de glacer toutes ces Eaux, 
_ & les autres qui fe peuvent faire, 


Pour glacer toute forte d'Eaux 
. © de Liqueurs. : 


Il faut avoir une cave qui eft uné 


maniere de caifle , de celle grandeur 
que l’on veut, qui foit godronnée par 
dedans , avec des moules d’Etain , dans 
quoy vous mettez vos Eaux. Vous rañn< 
gez ces moules ou autres vailleaux dans 
cette cave, & vous les couvrez de leur 


couvercle, Le refte du vuide vous le 
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rempliflez de glace caffée, avec des poi-- 
gnées de fel par tout , & pardeflus vos 
moules :, car c’eft ce qui fait que vos” 
Eaux fe glacent. La cave doiteftre per 
eée d’un trou environ à la moitié de fa 
hauteur pour donner ifluë à l’eau en la- 
quelle la glace fe fond, de peur qu’elle 
_ ne falle furnager vos moules. Detemps 

| Eh temps vous caflez la glace qui fe fait 

premierement à la furface , & vous re- 

mettez du {el tout au tour de vos mou- 
les pour faire glacer le refte ; & voulant 
fervir vos Eaux , vous prenez ces petits 
glaçons dont vous rempliflez des chi- 
‘ques ou autres taffes de porcelaine. 

- On trouvera que cela va à de la dé= 
penfe à caufe du fel ; mais on ramafle 
l'Eau que la glace a renduë, l’écoulant 
de la cave ; & en la faifant boüillir & 
confommer dans un chauderon ou une 
marmitte, on en tire le fel qui s’y étoit 
diflout , & il vous peut ainfi fervir pour 
plufeuts fois en pratiquant là même 


chofe, 


ps 
Fe) 
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CHAPITRE I. 
Des Eaux glacées de Fruits , “ 
€ autres. 


Il L n’y aguere que les fruits rouges 
qui fervent à faire des Eaux pour: 
glacer , à caufe de la couleur & de l'o- 
deur qu’ils ont , particulierement les: 
Fraifes & les Framboiles'; & outre la 
diverfité qu'on y trouve , mélant les 
Eaux qu'on en fait avec celles dont 
nous avons parlé , fuivant la conjonctu 
re des Fleurs , cela fait auffirun agré- 
ment par la difference des couleurs ; 
{ur tout fi on y joint l'Eau blanche de : 
lait, & celle de chocolat quiferanoire | 
ou brune. Hers de la faifon de ces 
fruits , on fait des Eaux de Citrons & 
d'Orange ; & il y'a encore les Eaux 
: d’Abricots &-de Pefches., qui font les 
feuls fruits qui aient quelque merite 
pour cela. Voici ce qu’il y a à obferver 
pour chacune. | 


Eau de Cerifes, 


Choififfez des Cerifes bieh mures, ! 
dont vous Oterez les noyaux & les u 
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» queucs ; écrafez-les & les faites rrem- 
… per dans de l’eau un temps raifonnable 
fuivant le repas & la conjoncture où 
vous Jés devez fervir : Deux poignées 
de Cerifes fufiront pour une pinte d'Eau 
avec un quarteron de fucre. Si vous ne 
les laiflez pas infufer quelques heures, 
battez vôtre Eau en la verfant d’un pot 
à l’autre plufieurs fois ; puis vous la 
coulerez, & ferez glacer à la Cave. 


Eau de Fraifes. 


|  Ecrafez vos Frailes les ayant éplu 
chées:, & mêlez leur fuc avec de l’eau 
& du fucre en quantité fufffante pour 
en faire une liqueur agreable ; larffez 
purifier le cout, & coulez la liqueur en 
exprimant le marc fortement pour rou- 
gir vôtre Eau , & la mèttez enfuire à 
la glace. Si vous ne la glaciez pas , il 
faudroit la tirer au clair en La paflant à 
la chauffe , ou dans une ferviette pliée 
en trois ou quatre doubles. 


Eau de Frambaifes, 


. Elle { fait de même que la prece+ 
dente , & à l’une & à l’autre, fi vous 
| avez des Fraifes & des Framboifes blan, 

ches, vous en donnerez l’odeur à vos 

Eaux fans qu'elles foient colorées. 
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Il y a d’ailleurs l’eau de Fraifes & dé 
Framboifes diftillée , dont il fera parlé « 


parmi les Eaux de cettenature. = 
Eau de Grofeilles. = 
Prenez de la Grofeille bien meuré 
que vous écraferez & preflèrez dans de 
l'eau, & les laiflerez enfuite infufer 
cinq ou fix heures avec du fucre: aprés 
quoi vous paflerez vôtre liqueur au ta- 
mis fi c’eft pour glacer; ou fi c’eft pour 
boire à fe rafraîchir, vous la tirerez 
au clair en la paffant à la chaufle. 
Ean d'Abricots. y 


£ 


meurs, les peler & jetrer le noyau: 


vous les couperez enfuite par morceaux 


_& les mettrez dans de l’eau que vous 
aurez fait boüillir ; ajoutez-y uri quar- 


teron de füucre fur une pinte d'eau, & © 
aprés que vôtre fruit aura infufé quel- 
que temps, vous acheverez vôtre eau 
comme les precedentes, en la battant M 


& verfant plufieurs fois d'un pot à 
l’autre, & vous la paflerez ou tirerez 
au clair pour la mettre glacer ou ra- 
fraichir, : | 


E an 


| Il faut prendre des Abricots bien . 


ont. où M et nr 
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Eau de Pefches. 


On la fait de même maniere que 
celle d’Abricot ; &.à celles de toutes 
ces Eaux dont le fruit n’a pas grande 
odeur , on peut leur en donner avec 
un peu d'Ambre ou de Mufc, fuivant 
le goût & l’inclination des perfonnes. 


Eau Blanche, on Virginale. 


Prenez du lait en quantité fufifante 
pour blanchir l'Eau que vous voudrez 
fervir , & lui en donner le goût. Ajoû- 
tez-y un quarteron de Sucre fur pin- 
te, & y exprimez un jus de Citron qui 
en relevera de beaucoup l'agrément. 
Vous la pañlerez comme les autres à 
caufe des impuretez qui pourroient ê- 
tre dans le fuëtez & même fi ce n’eit 
pas pour glacer , mais feulement pour 
rafraîchir, vous la paflérez à la chauñle, 


Eun de Chocolat. 


Cette eau fe peut fervir en Hyver, 
& dans les temps où les fleurs & les 
fruits cy-deflus manquent, & de mé 
me de la precedente. On la fait en ra- 
pant feulement du Chocolat dans de 
@ l'eau fuivant qu'on en a affaire ; on y a= 
| joûre unbon quarteron de Sucre fur la 
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pinte ; & le tout aiant trempé & infu- 
4é quelque temps, vaus le coulerez & 
ferez glacer ou rafraîchir, 

Eau d'Oranges de Portuval. 


Prenez trois ou quatre Oranges ; 
exprimez-en le jus dans deux pintes 


d'eau , & mettez la chair & les zelts' 


que vous en aurez faits , tremper dans 
cette même eau pendant quelques heu- 
res, avec un bon morceau de Sucre ; 


vous la pouvez battre en la verfant 


plufeuts fois d’un pot à lPautre quand 


vous êtes preflé, puis vous la pañlez au 
tamis ou la tirez au clair pour la met 


tre rafraïchit ou glacer. On y peut a- 
joûter le jus d’un Citron , & cela lui 
donner inte, . 
donnera plus de pointe. 


Eau de Citron. 


On la fait de même que la preceden 
te ; c'eft-a-dire que l’on prend trois ou 
quatre Citrons dont on exprime le jus 
dans deux pintes d'eau: on met trem- 
per dans la même Eau la chair de vos 
Citrons avec les zefts, & un quarteron 
de Sucre ; & aiant infufé quelques heu. 
res , vous paflez vôtre Liqueur comme 


toutes les autres ; & la mettez glacer W 


ou fafraichir, 
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Orangeade. 


On emploie ici une plus grande 
‘quantité d'Oranges que l'a l'Eau 
commune ; par éxemple , fix Oranges 
& deux Citrons fur une pinte d’eau. 
On exprime les uns & les autres, & 
les aiant coupé par zefts, on laifle trem- 

er le tout pendant quelque temps : ou 
bus on bat l'Eau en la verfant plufieurs 
_#ois d’un pot à l’autre; on la pafle en 
preffant les Oranges , & on la met ra- 
fraichir. 


Limonade. 


Il s’en fait d’aflez bonne avec trois 
. “Citrons par pinte , & un quarteron de 
.Sucre , & l'on peut augmenter cette 
‘dofe fuivant la dépenfe qu’on veut fai 
se. On laifle ina & tremper la chair 
& les zefts des Citrons aprés les avoir 
‘exprimez , & aiant pañlé vôtre Limo- 
nade en ptefflant les Citrons , vous 
da mettez rafraichir. 

On peut ajouter des fleurs odorife. 
œantes à cette Limonade pour luy don- 
ner de l’odeur , ou le faire avec de 
_ J' Ambre ou du Mufc qu'on aura pilez 
| auparavant dans un mortier , avec un 
peu de Sucre candi ou autre , mettant 
Xi 
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enfuite le tout dans vôtre Eau. ” 


Sans Citrons ni Limons , on peut : 
faire de la Limonade qui en auralle 


goût , par le moïen de quelques goutes 
d'Efprit defel, dont l’ufage ne fera pas 


moins utile pour la fanté ,les vertusde 


cet Efprit de fel érant fort particulieres. 


Il a la même acidité , .& l'on peut par . 


la même raifon s’en {ervir au defaut de 


verjus, dans les Ragouts & autres 


.choles où il en faut, | 
ÆAigre de Cedre, 


On prend des Cedres , des Limons ou 
des Citrons , fi l’on n’a pas de cesautres 
fruits. On en tire tout ce qui contient 
le jus, & l'on en fepare les pepins , les 
mettant par quartiers ou autrement. 
Cependant on fait cuire du Sucre à 
foufflé, une livre par éxemple fur dou 
ze Cicrons; & quand il eff à cette cuif. 
fon , on y jette fes jus que l’on laifle 
cuire enfemble jufqu’a ce que cela foit 
revenu à perlé ; aprés quoy. vous le 
verfez à travers un tamis qui eft au 
deflus d’une terrine pour recevoir vôtre 
liqueur , & vous la mettez enfuite dans 


des bouteilles de verre pour la confer- 


ver. Elle eft tres agreable & rafraichif- 


fente prife en petite quantité , avec dé il 
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l'Eau que l’on bat, & qu’on verfe plu- 
fleurs fois d'un vaifleau à l’autre pour 
Ja bien délaïér. 

Il fe peut faire auffi de la Limonade 
avec les fetilles mêmes du Cedrat.. 
tant elles font odoriferantes & pleines 
d’un fuc agreable & rafraïchiflant ; mais 
cela ne regarde que les païs où ces ar- 
bres {ont plus communs qu’en ces cli- 
mats. 


Rofade. 


C'eft une Liqueur faite avec des 
Amandes pilées & du lait , à quoi on 
ajoûte du Sucre clarifié. Elle ne veut 
pas être gardée faite , parce qu'elle 
s'engraifle & devient fi huileufe , pour 
ainfi dire, qu'elle eft aprés cela fort 
défagreable , & n'eft bonne qu’à jet. 
tere- 


X ü 
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CHAPITRE IV 


Des Eaux qu'on peut férvir 
en Hiver. 


Es grands divertiflemens qui re-. 
: gnent en Hiver & durant le Car-. 
naval, font que les Eaux n’y font pas 
moins de Saifon qu’en Eté..Les Limon— M 
nades , & Orangeades y ont même 
place; comme aufli les Rofades , & © 
autres Eaux de lait, de Chocolat , dO- 
ranges, & de Citrons : mais celles que 
appaïtiennent plus proprernent à cetce 
Saifon , & qui reciproquement peuvent. M 
avoir lieu dans les autres tems , font: M 
les Eaux de Canelle, de Girofle, de 
Coriandre , d’Anis & de Genévie. En « 
voici la maniere. n 


Eau de Canelle: 


Prenez de la Canelle & de [a meil- 
leure ; concaflez-la , & la mettez in- 
fufer l’efpace de trois jours dans un 
vaifleau de verre double , avec de l'Eau 
Rofé ou de l’eau commune,chopine 
de Vin blanc , & du Sucre fuivant la M 
quantité, IL faut mettre pour cela. vô M 





- WT 


pour les Liquents. 347 
* tre vailleau fur les cendres chaudes, 
ou en un lieu chaud, & le bien cou 
vrir; puis vous pañlerez le tout pour 
vous en fervir au befoin , fi vous ne la 
voulez auparavant diftiller , comme au 
Bain-Marie : car il n’y a pas de la dif- 
ference , & il faut feulement augmen- 
ter les dofes | pour avoir de l'Eau de 
Canelle raifonnablement , fuivanc læ 
peine qu'on y prend. 


e Autre maniere 


Lorfque vous érespreffé ; il faut pren+ 
dre vôtre Canelle concaflée , demie- 
once , par exemple , fur une pinte d’eau 
& les faire boüillir enfemble avec du 
Sucre , jufqu'à ce que cela foit reduit 
à la moitié: Enfuite pañlez vôtre Li- 

- .queur , & elle fera fort agreable. 

On peut aufli faire bouillir l’eau 
toute feule , & l’aiant ôtée de deflus le 
feu , y jetter fa Canelle concaflée avec 
un quarteron de Sucre, & étant refroi- 
die , on la pañlera comme ci-deflus. 

Il s’en fait encore de plus fimple , en 
ne faifant que faire infufer la Canelle 
du foir au matin, ou du matin au foir, 
puis on la coule , & on la met rafrai- 
chir , aufli-bien queles precedentes. 


X üi 
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Eun de Coriandre. 


H faut prendre une poignée de Co- 
riandre que vous tirerez de fa gouffe , 
& vous la mettrez dans une pinted’eau 
avec un quarteron de Sucre : Laiflez 
tremper le tout , jufqu’à ce que l’eau 
en ait pris le goût , & que le Sucre 
Hoit fondu ; & aprés que vous l’aurez 
encore battuë en la verfant d’un pot à 
l’autre, vous la paflerez & la mettrez 
gafraïchir ou glacer s’il le faut. 


Eun d Anis. 


Prenez une poignée d’Anis,. & aprés 


Favoir nettoïé , mettez-le infufer dans 
une pinte d’eau avec un quartéron de 
Sucre : Quand elle en aura pris [af 
famment le goût , paflez-la, & ajoûtez- 
y. fi vous voulez un peu d'Eau de Vie, 
pour lui donner plus de force, quand 
ce n’eft .pas pour rafraichir ou gla- 
Ce | A 

On la peut faire autrement, com- 
me il a été dit au premier Article de la 
Canelle, & la diftiller de même. 

En Eté on peut faire de l'Eau d’Anis, 
en faifant tremper long-tems fa feuille 
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font encore deux Liqueurs qu’on peut 
ajoûter aux Eaux qu’on a marquées ci- 
devant pour l'Eté. 1 


_ Eau de Girofle. 


On ne la fait pas de feuls Clous de 
Girofle , parce qu'elle pourroit être 
d'une odeur trop forte pour le cerveau: 


On y mêle de la Canelle, & huit oudix 


Clous peuvent fufhire pour une pinre 
d’eau , avec un bon morceau de Sucre : 
Aiant infufé quelque tems fur les cen- 
dres chaudes, ou en un lieu un peu 
chaud, pañlez vôtre eau, & elle fera 
fort agreable, 


Euu de Genevre. ù 


Mettez infufer une poignée de Ge- 
nèvre dans deux pintes d’eau, avec 
quelques bâtons de Canelle & du Su- 
cre, & vous l’acheverez comme les pre. 
cedentes ; à moins que vous ne vouliez 
y ajoûter un peu d'Eau de Vie, qui en 
relevera la pointe. Il s’en fait auffi de 
l'Eau Clairette diftillée , & il en fera 
parlé ci-aprés. 


CES 
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CHAPITRE V.. 


Des Liqueurs d'Italie. 


| Utre les Eaux. dont on vient de M 
parler dans le Chapitre prece- 
dent , on fert communément.en Hiver # 


des Roflolis & autres Liqueurs d'Ita- 


lie,foit veritables ou contrefaites, mais 


fans y pouvoir atteindre ; car nonob- 


ftant toute l'adrefle des Ecriteaux qué M 
Jon met fur les bouteilles , on ne {çau- 
roit tromper en cela que des perfonnes, M 


qui n’ont jamais fait l’eflai du verita- 
ble Rofloli. Il eft effectivement difi- 
cile pour ne pas dire impoñlble d'y 


réüfir aufli-bien , puifque fur les lieux ! 


mêmes, tous ceux qui s’en mêlent, ne 
le font pas avec autant de fuccez ow 
du moins avec autant de repuütation. 
Cependant en voici des manieres qui 


peuvent être aflez avantageufes , & de 


même pour l'Eau Clairette l'Eau Per- 
fique, & quelques autres. à 


Roffoli de Toi 





. 


Re. 


Er 


A À 


I Le doit faire par ladiftillation. Pour 
cela rempliflez:la moitié d’une grande" 
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cucurbite de cuivre , de quelque gros. 
vin moëlleux & delicat ; ajoutez-y de 
la canelle , du macis, & du clou de gi- 
rofle , avec du Sucre diflout dans quel- 
que Eau de fenteur | dont vous vou- 
-drez donner l’odeur à vôtre Rofloli . 
foit Eau de Fleurs-d'Orange , de Jaf- 
min , de Tubereufe , ou autre. Cou- 
vrez votre cucurbite de fon chapiteau” 
ou refrigerent ; & y ajant adapté un re- 
cipient , luttez bien les jointures avec 
de la vefie moüillée, & diftillez à pe- 
tit feu : vous aurez un Rofloli fort 
agreable | & qui fe confervera tant 
qu'on voudra. 

Si l’on ne veut pas faire fondre fon 
Sucre avec de l'Eau de fenteur | on 
peut mettre fes fleurs épluchées avec 
le refte dans la cucurbite ; & quand on: 
en veut faire qui ait l'odeur de l’Am- 
bre , on la fui donne aprés que le Rof- 
foli eft fait , par le moïen de quelques 
grains d’Ambre qu'on diffout , & délaye 
auparavant dans une partie du même- 

“Rofloli ; puis on le pañle, & on Le mé. 
le avec le refte. 


Roffoli plus commun. 


Prenez de l’Eau-de-vie |, ou même 


de FEfprit de vin, deux pintes, par 
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éxemple de Pun ou de l’autre; mettez 


la dans une bouteille de verre avec dix 


ou douze cloux de girofle, du poivre | ù 


long , de la canelle , de la coriandre & 
de l’anis. ; laiffez infufer le tout trois 
ou quatre heures , puis vous. le pafle- 
rez dans un linge, Faites cuire enfuite 
. \ 4 
une livre de bon Sucre neuf à foufilé , 
& étant à cette cuiflon vous le defcen- 


drez de deflus le feu, & laïfferez rabaïf- 


{er le boüillon ; vous y verferez vôtre 
Efprit de vin, ou Eau-de-vie qui doit 
être de la meïlleure , remuant bien le 
tout avéc la cueillere ou fpatule. Il faut 
enfuite le pañfer à la chaufle; & fi vous 
le voulez ambrer où mufquer ,. vous 
prendrez trois ou quatre grains de Mufc 
ou d'Ambre que veus mettrez au fond 
de la chauffe en le pañlant , & cela lui 
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donnera le parfum que vous fouhaitez.. 


Roffolio di Populo. 


Pour limiter, prenez deux pintes de 
vin blanc du meilleur ; coupez-y par 


morceaux trois: ou quatre pommes de 


Reinettes que vous aurez pelées & net- 
toyées de leur trognon ; ajoutez-y un 
peu d’anis,de Coriandre & de canelle .. 
& laiflez infufer le tout une couple: 


d'heures, Enfuite faites cuire deux livres: 


l 
| 
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de-bôn Sucre neuf à foufflé ; dans le 


quel vous mêlerez alors, l’aiant defcen- 


du de deflus le feu , demi-feptier d'Ef- 

rit de vin, & remucrez bien l’un & 
Fisué Vous le laifferez refroidir ; puis 
vous y mettrez vôtre infufion de vin 
blanc, & pañlerez le tout à la chaulle 
comme ci-deffus. 


Eun Clairette. 


Elle fe doit diftiller comme le veri- 
table Rofloli. Ainfi prenez des lies de 
vin , & en rempliflez la moitié d’une 
cucurbite de cuivre. Ajoutez-y un peu 
de canelle , du macis & du Sucre, & 


| laiflez le cout infufer vingt-quatre heu 


res. Enfuite vôtre cucurbite étant cou- 
verte de {on chapiteau ou refrigerent, 
adaptez-y un recipient , & luttez éxa- 
étement les jointures avec de la vefie 
moüillée, & diftillez à petit feu. Com- 
me cela donne une Liqueur blanche, 
pour la diverfifier d'avec le Rofloli, 
on la colere ; ce qu’on peut faire par le 
moïen de la cochenille infufée avec de 
l'alum , dela crême de tartre & de l’eau 
de-vie , ou même par le moyen des 
chofes plus fimples. 

Celui qui eft Le plus renommé pour 
faire de l'Eau Clairette, eft un nommé 
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Dardel à Chambery : Ilen à un fecret 
particulier dont il eft fort jaloux. On 
£ trouve beaucoup plus delicate & plus 
-coulante que celle qui vient de Turin; 
& le debit qu’il en fait pour envoier 
dans les Provinces éloignées,en juftifie 
Ja verité. | | 


Le Ratañaz dontil fera parlé ci- 


aprés, peut eftre fubftitué à cette Eau 
Clairette , pour laquelle on peut aufi 
ajoûtér au refte,des noyaux de Cerifes, 
d’Abricots & autres , comme à la fui- 
vante. : SRE LE 


Ean Perfique. 


La preparation s'en fait comme à 
ŸEau Clairette. Ce qu'il y a de plus, 
-c'eft qu'on met avec fes lies ou vin , des 
noyaux de Cerifes , d’Abricots & de 
Pefches , c’eft-à-dire les amandes feu 
les. On les laifle infufer ainfi un ou 
deux jours ; puis on diftille comme cy- 
devant à petit feu. 

Pour limiter, prenez ves noyaux ou 
amandes d’Abricots & de Pefches, où 
au defaut , quelques amandes améres ; 
faites-les infufer dans de la meilleure 
Eau-de-vie avec du Sucre raifonnablez 
mént, de la canelle, du macis & du, 


clou de. Girofle. Bouchez bien vôtre 
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_ waifleau, & aiant infufé pendant quel. 
. ques jours, ajoûtez-y du vin blanc, & 
_ pafféz le tout à la chauflé pour vous 
€n fervir au befoin, 


Eau Clairette de Genevre. 


C'eft encore la même chofe qu'aux 
_ deux articles precedens: hors qu'on 
met ici quelques poignées de Genévre 
| pour diftiller avec le refte ; & cela don- 
ne à vôtre Liqueurune nouvelle odeur 
qui la diverfifie, & qui eft non-feule- 
ment fort agreable, mais encore utile 
pour la fanté. ; ne 
On peut fe fervir de Sirops au lieu 
- de Sucre neuf pour toutes ces Liqueurs 
qu'on diftille , quand onen a qu'onn'a 
pas occafion d'employer à autre chofe, 


Sorbec. 


Prenez des pieds de Veau , ou une 
sotielle de Veau , & aiant Ôté la graifle 
de celle-ci , battez-la & la mettez en. 
fuite dans une marmirte , & de mèê- 
me des pieds , avec de l’eau à propor. 
tion & du vin blanc. Vous la ferez cuire, 
& écumerez avec foin , & quand vo- 
tre viande fe défera & qu’il n'y refte- 
ra que le tiers du boüillon , pañlez-le à 
létamine & le désraiflez bien avec 
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deux ou trois aïîles de plumé. Enfnité 
mettez le tout dans un poëlon avec de 
la canelle en bâton, deux ou trois clous . 
de Girofle , un peu d’écorce de Citron, 
& du Sucre raifonnablement pour en 
faire une Liqueur agreable : faites 
boüillir le tout enfemble, & le clarifiez 
avec un blanc d'œuf foïüetté ; aprés 
quoi vous pañlerez vôtre Liqueur à la 0 
chaufle. 5 | 
. Quand c'eft pour garder plus long- 
temps , il faut fur une pinte de boiil. 
lon ou jus de viande , prendre deux li- 
vies de Sucre , & obfervant quant au 
refte la même chole , le faire cuire fur | 
la fin jufqu’à perlé ,: & le ferrer enfuite. 

dans des bouteilles. 


Là 





CHAPITRE VL 


De l'Hypocras , Vin brülé , & 
autres, | 


à Es liqueurs font un regale fort or- 
Jdinaire en Hyver , parmi les amis | 
qui fe traitent ; ainfi on fera bien aife 
d’en fçavoir les particularités Îles plus 
juites , telles qu'onefpere de les donner 
Icy ; commençons. par les differentes 
| fortes 


s 





pour les Liqueurs. 257 
fortes d'Hypocras que l'on peut faire. 


Hypocras blancs. 


Il faut prendre deux pintes de bon 
vin blanc , une livre de Sucre , une on- 
ce de canelle, un peu de macis , deux 
grains de poivre blanc entier, & un Ci- 
tron partagé en trois quartiers. Laiflez 
infufer le cout pendant quelque temps; 
puis vous paflerez vôtre Hypocras à la 
chaufle , qu'il faut pendre à l'ordinaire 
en lieu où lon puifle mettre un vaif- 
feau au deffous pour recevoir vôtre Li. 
queur , & la tenir ouverte par le moïen 
de deux petits bâtons. Vous le palerez 


_ crois ou quatre fois ; & foit à ceci , ou 


à pareille chofe , fi-vôtre Liqueur ne 


_ paffe pas bien , ajoûtez-y un demi ver- 


re ou un verre de lait; & cela fera tout 
l'effet que vous pouvez fouhaiter. 
On peut donner l’odeur du Mufc & 
de Ambre à cet Hypocras en en mert- 
tant un grain pilé avec du Sucre, & en- 
velopé de Cotton, que vous attache- 
rez. à la pointe de la chaufle où vous 


|» le paffez. 


Hypocras clairet. 
Prenez du Vin paillét , & fur une pin. 


re, par exemple , mettez-y demi-lvre 
| Mu Y 


248 Enffrution 


de Sucre ; que vous caflérez par petits: 


morceaux , la moitié d’un Citron, trois 


ou quatre clous de Girofle , un peu de 


Canelle , trois ou quatre grains de Pois 


vre blanc & de Coriandre , & quelques: 
Amandes hâchées par morceaux. Faites 
infufer le tout pendant une heure ow 
demi, laiant bien remüé & mêlé; puis. 


vous le pafferez à la chaufle comme ci. 


deflus. 
Hypocras ronge, 


Comme ce n'eft que ce qui en fait 





le corps , qui lui donne cette couleur; 


äl faut prendre ici du Vin couvert & du 
meilleur; & {ur une pinte,par exemple 


vous y mettrez trois quarterons de Su- 


cre concaffé , un peu de Canelle, du. 


Poivre blanc, des Clous de Girofle.. 
du Macis , & du gingembre. Laiflez: 
repofer & infufer le cout pendant une: 
heure, l’aiant couvert , ou bouché, fui 
vant le vaiffeau où vous l’avez mis ; 


puis vous le pafferez à la chaufle com 


me les autres, & lui donnerez telle o= 
deur qu'il vous plaira... | 


he 
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Hypocras fans vin. 


_ .. Prenez demi_livre de bon Sucre fin, 
un peu de Canelle, & des autres cho- 
fes marquées pour les precedens , & fai- 
tes infufer le tout dans une ou deux 
_pintes d’eau, Couvrez bien vôtre vaif- 
{eau , & le laiflez infufer du matin au 
midi, ou du midi au foir; puis vous 
coulerez & pañlerez vôtre Liqueur à la 
chauffe cinq ou fix fois , & lui donne 
rez l’odeur du Mufc ou de l’Ambre, 
fuivant que l’un ou l’autre vous agrée. 
sa le plus. 


Hypocras fait plus promptement. 


Prenez tel Vin qu'il vous plaira, 
avec la quantité de Sucre necelfaire, 
que vous caflerez pat morceaux. Vous 
y ajoûterez de la Canelle battuë , quel- 
ques grains de Coriandre, trois ou qua- 
tre grains de Poivre , & un morceau de 
Citron, dont vous y exprimerez le jus: 
_& même fans tous les autres ingrediens, 
mettez-y feulemert un peu d’Effence 
de Canelle , fi vous en avez, & aiant 
pailé vôtre Hipocras à la chauffe avec 
un peu de lait, vous le trouverez fort 
agreable. 


eus «1 
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Vin brlés 


Il faut prendre une pinte du meilleur 


Vin de Bourgogne. Les Vins de Cham- 
“pagnene valent rien pour cela : Met 

tez ce Vin dans une Eouiere d’argent, 
ou dans une Chocolatiere, avec-dèmi- 
livre de Sucre, quelques feüillés de 
Macis, des clous de Gitofé & dé la 
Canelle. Il y en a qui y ajoûtent enco- 
re le Romarin &le Laurier. Mettez en- 
fuite vôtre Eguiere ou Chocolätiere dé. 
vant un bon feu, 8 du charbon allumé 
tout au tour , & quand vôtre Vin fé. 


ra bien chaud, ce que vous connoîtrez | 


a la vapeur ou fumée; vous y mettrez 
le feu avec du papier allumé, &le laif- 
ferez brüler jufqu'à ce qu'il s’éteigne 
cout feul.. | | 


Eau de Vie bralee, 


On fuit en tout la même chofe que 


pour le Vin brûlé ; ainfil feroit inutile 
de s’y arrêter, & d'en faire une repeti- 
tion ennuieufe & fuperfluc.. 


Win delicieux. 


Prenez deux-Citrons , que vous cot- 








perez par tranches avec deux Pommes 


ge Reinettes pelées, & coupées de mê- 





pour les Liqueurs. 16% 
me. Mettez.le tout dans un plat avec 
demi-livre de Sucre en poudre, &une 
pinte de bon Vin de Bourgogne , fix 
clous de Girofle, un peu de Canelle 
concaflée, & de l'Eau de fleurs d'Oran- 
ges: couvrez bien le tout, & le laif-- 
{ez infufer trois ou quatre heures ; puis 
vous le pañlerez à la chauffe , & le pou- 
vez ambrer ou mufquer fuivant: qu'il 
vous plaira. 





CGEFAPITRE: VII 
Du. Ratafaz de plufieurs fortes. 
ve Liqueur eft aujourd’hui fort 


en vogue. Il s’en fair de Cerifes, 
d’Abricots & de Mufcat. Voici d’abord 
pour les Cerifes. . 


Ratafiaz de Cerifes: 


Prenez des Cerifes .écrafez-les,, & 
les mettez dans un vaiffeau de terre ou’ 
de bois, comme baril, demi-queuc ou 
femblable tonneau : fi l’on en a , où il 
y: ait eu de l'Eau de Vie, ik fera meil- 
leur. Il faut mettre enfemble les noïaux 
des Cerifes que vous aurez concaflez; 
| & fur vingt livres, par a de 
| ‘oies Y ii 
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Cerifes, mettez-v trois livres de Frans 


boifes écrafées , avec cinq livres de Su. 


cre , pour trois fols de Canelle ,unepe 
tite ROBE de Poivre blanc en grain , 
quelques Noix mufcades, une vingtai- 
ne de clous de Giroïle , & dix pintes: 
de bonne Eau de Vie:laiffez débouché: 
vôtre vaifleau pendant dix ou douze 
jours ; enfuite bouchez-le , & n’y tou 
chez de deux mois. On en peut fai: 
te une plus grande quantité , en: obfer 
vant les dozes à proportion, Pour boire: 
vôtre Ratañaz, percez vôtre tonneau: 
ou baril au deflus de la lie | comme le: 


Vin; ou fi c'eft une cruche , paflez-le M 


à la chauffe , & le mettez dans d’au- 
_tres vaifleaux que vous boucherez avec: 


ni 


“foin pour vous en fervir quand vous: à 


en aurez befoin. C'’eft ce qu'on peut 





faire de meilleur, à moins qued'y ajoû- 
aire de meilleur, à moins qued'y ajoû- 
ter quelques goutes d’eflences , & des: 


odeurs. 


Autre maniere. 


- T1 fatt prendre dix livres , par exems … 


ple, de Gerifes , que vous écraferez & 


les mettrez dans des cruches avec deux 


pintes d’eau de Vie. Bouchez bien vos | 


vaifleaux , & les laiflez ainf cinq ou 


fix jours , au bout defquels vous prefs 


C2 


% 
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ferez vos Cerifes dans un linge pour en‘ 
tirer tout le jus. Prenez aufli cinq livres: 
de belle Grofeille que vous ferez boüil- 
lir fur le feu avectrois livres de Sucre;: 
puis vous les preflerez , comme les Ce. 
Files , & mêlerez vos jus enfemble , fur 
lefquels vous mettrez par pinte , au 
cant de pintes d'Eau de Vie , & un quar- 

reron de Sucre. Ajoûtez-y enfuite les’ 
noïaux de vos Cerifes concaflez, de 

mi-livre de Coriandre , un peu de Ma- 
cis , des Clous de Girofle, de [a Ca- 

nelle & du Poivre long que vous pile_ 
rez tout enfémble. Rempliflez vos cru 
ches, ot autres vaifleaux de vôtre Li. 
queur ; laiflez-la infüfer fix Semaines, 
aprés lefquelles vous paflerez vôtre Ra- 
* tefaz à la chaufle, & le remettrez dans 

les cruches, avec des Amandes de’ 
noïaux d’Abricots ou de Ceriles , & 

aiant bouché vos crüches, vous la ti 
rerez au clair à melure que vous em 
aurez befoin. & 

Pour donner en tout tems à vôtre 
Ratañaz l’odeur de Framboifes , ou de 
Fraifes , vous en pouvez garder à part 
avec de l'Eau de Vie , du Sucre & de: 
Ia Canelle, ou bien du jus de ces Fruits, 
que vous difpenferez dans les occa. 
fions , fur une partie de vôtre Ratafaz: 


À 
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On peut conferver de même des fleurs" 
d’Oranges , qui lui donneront encore 
un autre odeur fort-agreable : & pour 
le mieux colorer ,.on fait aufli: provi- 
fion de fuc de Meures mêlé avec de 
PEau de Vie, & tiré au clair, en le 
paffant à la chaulle , comme il faut fai- 
re ceux de Fraifes & de Framboifes ; & 
de la forte vous aurez lieu de fournir 
à une grande diverfité, même n’aiant 
que d’une forte de Ratañaz. 

Les Meures fervent aufli à luy don- 
ner du corps, & font une Liqueur fort. 
douce:; aiant infufé avec les autres in 
grédiens qu'on a marquez ci-devant.… 


Ratafiaz blanc. 


Prenez quatre pintes d'Eau , une fi. 
vre de Sucre , une once de Canelle, 
des Clous de Girofle , du Poivre blanc, 
& du Gingembre dans un noüet, dela. 
. Mufcade &.du Macis. Mettez le tout 
fur le feu dans un poëlon, & pour cla… 
rifier vôtre Sucre , jettez-y:un blanc 
d'œuf; puis vous écumerez ce. qui fe 
fera d’écume, & laiflerez boüillir le 
‘tout pour le reduire au tiers , ou moins, 
fi vous voiez que vôtre Liqueur n'ait 
pas aflez le goût des ingrediens que 
vous y avez mis. Enfuite NAMETS | 

: eu, 
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feu ,ajoûtez-y une pinte d'Eau de Vie, 
-& la paflez à lachaufle, ou feulement 
: sautamis fin. Vous lui pouvezdonner de 
| l'odeur avec du jus de Fraifes & Fram- 
 “boifes blanches, dont vous pouvez a- 
_rvoir quelqué pot à part , comme des 
autres; ou bien le faire à la fleur d'O- 

tange:Et fau défaut desRatañaz rouges 
ci-deflusvous'en vouliez fervir de cette 
- couleur avec celui-ci; vous le colorerez 

‘par’ le moïen du jus de Meures,, fi vous 
enavez,ou bien avec du gros vin d’Or- 
Jeans ou femblable , ou enfin avec de 
dla Cochenille preparée. 

Il eft à propos pour faire de pareil 
-Ratañaz blanc; d’avoir dans quelque 
-pot ; des noïaux'ou Atmandes de Ceri« 
3e & d’Abricots avec de l’Eau de Vie, 
kqui à force d'infufer ; prenant le goût 
“de ces Amandes,, donnera de la force 
à vôtre Ratañaz, en y en mettant un 
rpeuavecrœconomie &difcretion, °-: 


Bis ra sngolsmm%, 26h He) a 
"0 Rareliaz d’'Abricots. 


Il ferfait de deux façons ; ou en fai 
“fant infufer: vos! Abricots, coupez par 
“morceaux, avec de l’Eau de Vie, pen. 
_(dantun jouriiou’ deux ; puis on pañe 
|kcela à la Chauffe ; & on y met les in 
Aigrediens ordinaires : ou bien l'on fait : 
(l Fe 
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boiillir fes Abricots avec du Vinblané; ! 
aprés quoi ils {e tirent au clair plus fa. 
cilement, & vous y ajoûtez de l’Eau de 
Vie pinte pour pinte,&: fur chaque pin 
te , un quarteron de Sucre, avec de la 
Canelle , du Clou, du Macis, & des - 
noïaux ou amandes de vos Abricots: ! 
Aprés que cela aura infufépendant huit 
ou dix jours, vousde pañlerez de nou. « 
veau, & vous le/metirez dans.des bow- 
teilles ou dans des. cruches pont vous 
en fervit au béfoin fans crainte qu'il # 
s'engraifle beaucoup. 2801 1 

Raïafaz, Mufear.: | À 

Il faut choifir du, beau Mufcat bien" 
meur , & le preflér pour enctirerle jus: 
Vous y ajoüteréz autant dépintes d'Eau 
de Vie , que vous aurez de pinteside 
jus, & un quarteron .de Sucre par pin 
te, Il faut mettre le tout.dans des:cru-« 
ches avec de la: Canelles duclou:-det 
Girofle , du Macis , & quelques grains 
de Poivre , & le laillér infufer deux ou 
trois jours ,:au bout defquelsvous pañle… 
rez vôtre Liqueur À lao chauffé ; & le, 
mettrez dans dés bouteiles:::Vous::y: 
pouvez ajoñrer-unh grainide Mufc ; fi 
ses n'avoir pas aflez! de par. 
finit nil 1 RON CU AES 
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CHAPITRE VIIL 


Du Café, du Thé G du 
2) Chocolat, 
















Li de ces boiflons et aujout- 
À d'hui f commun, qu'il y apeu de 
perfonnes qui en ignorent la, prepara-- 
tion. On ne laiflera pas d’en parler ici, : 
@e l’on pourre marquer fur ce fujec, prin«. 
cipalement pour le Thé, quelques par- 
ticularitez que peu de gens {çavent ,. 
quoique l'utilité en foit fort. grande, 
Commençons par le Caffé. 


Maniere de preparer Le Café. 


| L'on fçait que le Caffé eft une efpe- 
ce de legume , où de graine qui vient 
du Levant; femblable à peu prés à nos: 
Haricots ou. Feveroles. Celui qui eft. 
À d’un jaune, enfoncé & lever ,eft pre 
| Écrable au blanchâtre & pefant ; mais 
Ale meilleur eft d’une certaine couleur 
grifatre , & il en fort une fort bonne 
odeur. Choifflez toùüjours le plus net 
& le-plus nouveau ; & pour. vous en 
rvir , brûlez ou torrefiez cette graine 
dans une pole ou dans une terrine fus 
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un feu de charbon fans flâme ,afinqué « 





la chaleur foit plus égale: remüez ce… # 
pendant vôtre Caffé de tems en tems, » 
afin qu'il fe cuife également , & quand 
il fera à demi brûlé, & d’une couleur « 
tannée , pilez-le‘ dans un mortier, & 
le reduifez en poudre , que vous pafe. 
rez au tamis. On a à prefent pour l'un « 
& l’autre des inventions particulieres : 
feavoir pour le torrefier,onle met dans 
une maniere de boëtte ronde de Fer ,4 
que l'on palfé dans une broche ; il ‘y à 
une petite fenêtre qui s'ouvre pour voir 
quand le Caffé eft affez cuit; on fait 
tourner la broche devant le feu ; & vô- 
tre graine fe grille airifi fort à propos. 
Pour le broïer, on a aufli des moulinets « 
faits exprés ; & il eft bon de n’en gue-w 
re broïer à la fois , parce qu'il s’éven- « 
te. Il-faut conferver vôtre Café en 
poudre dans une boëtte , ou dans un 
fac de cuir qui ferme bien. ! fi 
- Pour en preparer la boiffon ,on a desh 
Caffetieres d'argent , de cuivre, de fers 
blanc, & même de terre verniflée, On 
y met la quantité d’eau que l’on juge aW 
propos pour les taflées qu’on a à {er-M 
vir : On fair boüillir cette eau fur una 
feu vif fans fâme , & quand elle à un” 


| peu boüilli,on y jetté fon Café. La” 







; 
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| dofe pour le faire bon, eft d’une cueil. 
… lerée comble, pour trois prifes, &ainf 
à proportion du plus ou du moins. D'a- 
bord que vôtre poudre eft dans l'eau 
boüillante , elle s'éleve, & perdroit 
toute fa vertu en fe répandant , fi vous 
ne retiriez la Cafferiere hors du feu..Il 
a faut couvrir , remiier la boiffon en 
Pagitant un peu , puis la remettre fur 
le feu , & lui faire prendre dix ou dou- 
ze boüillons. Enfuite vous retirerez la 
Cafferiere fur des cendres chaudes, & 
Jaifferez .repoler vôtre Liqueur, afin 
que le marc coule à fond ; à quoi l’on. 
peut contribuer quand on eft preffé , en 
y verfant une demi cueillerée d'eau froi- 
de. Vôtre Caffé étant ainfi preparé, 
vous le verferez dans vos tafles par in. 
clination , à caufe du marc ; & fi vous 
le trouvez trop amer de la forte, ajoû- 
tez-y du Sucre pilé , ou de [a Cafton- 
nade , fuivant vôtre goût, ou laiflez 
faire cela aux perfonnes pour qui vous 
l'avez preparc. 

. On ne s'arrètera pas ici aux vertus du 
Café, & aux indifpofitions où il eft 
propre ou contraire : Il y a des Trai- 
… rez qui en ont parlé aflez au long , & 
. c'eft l'affaire deg Médecins. 


ÿ RUE Z ii 
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Maniere de preparer le The. 


à 
= 5 re. 
L La LS CE ae 


Le Thé n'eft pas fi commun que [e : 
. Café, à caufe de fon prix quieft beau- « 
coup plus cher. C’eft une feüille qui * 


vient de la Chine & du Japon ; on À 


laifle à part la maniere de la cuëillir , 


parce qu'on ne peut être en cette pei- : 
ne dans ces quartiers. On connoitcelut M 
qui vient de la Chine , au vertbrunti. « 


rant fur le noir de la couleur duquel if 
eft; & celuy du Japon eft d'un vert 
plus pafle & plus décoloré : ce dernier 


a un goût plus agreable & eft le plus 


L 


eftimé. On de doit choifir à l’eflai fi ” 


Pon peut , & vous jugez alors de fa 
bonté à fes feüilles petites & delicates, 
-& à la teinture d’un jaune clair & ver- 
-dâtre qu’elle donne à l’eau : elle eft en. 


-core d’un goût un peu amer & d’une 


odeur agreable qui approche de l’Am. 


<< 


ee Me LE NET 


bre ou de la violette , & cette odeur fe 
rend {enfible auffi quand on mâche de “ 


ces feüilles, avant que de les mettreen 


infufion , où qu’on les approche dw … 


Nez. 


La maniere ordinaire de preparer le M 


Thé, eft de faire boüillir dans un vai£ 


feau propre à cela , autant d’eau qu'on 


en veut faire de prifes , & quand elle ! 
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| boult , on la tire hors du feu pour y. 


jetter {es feüilles de Thé, à proportion, 


c’eft à dire une dragme , couvrant en- 
_ fuite le vaiffeau , & laiflant ainfi vôtre 


Thé eh infufion pendant la troifiéme 
paitie. d’un quart d'heure. Pendant ce 
temps lesfeüilles s’affaiflent au fond de 
vôtre pot à Thé , ou cafferiere , & 
Veau en prend la teinture ; vous la 
verfez dans vos tafles ou chiques , y 
ayant misune demi-cueillerée de Sucre 
en poudre , & on le prend comme le 


Café. 


. Pour ‘prendre le Thé avec plus d’u- 
tilités, il faut quand vôrre eau vient 
à boüillir y jetter une pincéedes qua- 
tre femences froides ; enfuite faire pren... 
dre”à vôtre eau fept ou huit boüillons ; 
puis y jetter vôtre Thé, & l'achever 
de même que ci-devant ; mais au lieu 
de Sucre pour le prendre , mettez dans 
Jes taffes un peu du miel de Narbonne, 
& vous trouverez qu'il ne vous échau- 
fera point , & que rien n’eft plus fou- 
verain pour la goûte & pour Le autres 
indifpofitions où il eft propre. 

On peut fumer du Thé en maniere 
de Tabac, aprés avoir humecté legere- 
ment les feüilles avec une gorgée d’eau 
de vie jettée deflus en maniere de ro 

Z üij 
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{ée ; & le fediment ou cendre qui rex M 
ftera au fond de la pipe , eft merveil 
Jeux pour blanchir les dents. + 2 
Lés feüilles de Thé. peuvent fervir : 
pour une feconde infufon | en faifant. 
- alors boüillir un peu‘la Liqueur , ce 
qu'on ne fait point la-premiere fois : 
mais C’eft être trop ménager quand'on 
le prend pour la fanté , & que ce n'eft 


» 
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… Maniere de preparer le Chocolat. he 
Le Chocolat eft une maniere de’ 
pâte folide compolée de diferêns in- M 
grédiens , dont la principale bafe eft © 
le C'acaoies autres drogues quien font - & 
la compofition font | l’Achiote , les: 
gouffes de Vanilles , le Sucre, la Ca- 
nelle , le Poivre de Mexique , & le: 
Girofle.; quelques-uns y:ajoûtent l'eau 
de fleurs d'Orange , le Mufc ou FAmbre’ 
grises M $ st ti RxaDT 
Le Cacao eft un fruit qui vient dans: 
Amerique d’un arbre: qui eft à peu 
prés de la grandeur , & de la forme du 
chataigner ; il vient couvert & enve=. 4 
lopé d’une grande goufle canelée 5, & 4 
raïée comme nos melons ; cette goufle: 
renferme quantité de noix de Cacao: 
qui font comme de groflés amandes: M 
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L’Achiote .eft un fuc épaifi tiré d'un 
arbre de l’Amerique. La Vanilleeft une, 
goufle d’une odeur trés-agreable , & 
d'un goût acre qui vient aufli dans 
l'Amerique. Lessautres ingrédiens font 
affez connus dans l’Europe. 

Le bon Chocolat eft celui qui n’eft 
fait que depuis deux ou trois mois , 
qui ne fent point le moifi, qui n’eft 
point vicux ni piqué ou percé par de 
petits vers qu s'y engendrent pour peu 
qu'il foir furanné +, principalement 
lors qu’il eft furchargé de Sucre ; il ne 
doit avoir rien en le mâchant qui re. 
pugne au goût , & qui reflente les épi. 
ceries : car lor{que quelque épicerie do 
mie ,il picque fi fort Le gofi2r qu’on 
ne {çauroit l’avaler avec plaifr. Il faut 
encore qu’en flairant on découvre une 
odeur .qui. ne tienne point de laigre ni 
du rance. isa 2 

Le Chocolat d’Efpagne , eft eftiméle 
meilleur : pour le conférver on le doit 
tenirenvelopé avec du papier gris dans 
une bocte & enun lieu fec. 

Pour en preparer la boiflon., on {e 
fert des Cafetieres mêmes ; on y met 
de l'eau à proportion des prifes qu’on 
. veut faire , & l'ayant mife fur le feu. 
on y ajoûte pour chaque prile dés 


e 
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qu’elle commence à 'boüillir, les deux 
tiers d’une once de Chocolat rapé ou 
découpé, & pareille quantité de Sucre, 
& on läifle boiillir le tout environ un 
demi quart-d’heure, Aufli-tôt qu’on a 


mis dans la Chocolatiere le Chocolat 


& le fucre , on le remuë avec le mou- 
linet, qui eft une petite mafle de boüis 
dont la tête eft diverfement découpée 
& dentelée , & dont le manche eff affez 
long pour donner beancoup de mouve- 


ment à la liqueur en Île contournant 


dans les mains. On continue aprés 


_ avoir retiré la Chocolatiere du feu ; 


jufques à ce qu’on l'ait bien fait mouf- 
fer ; on verfe de cette moule dans fe 
gobelet on chique , & on acheve de le 
remplir du refte de la décoét'on. On 
recommence aprés de le ronfter 
pour faire venir de nouvelle moufle , 


L 


.& onen remplit tout de même lesau- 


tres tafles , jufques à ce qué la Cho- 
colatiere foit vuidée. Lors qu'avec 
Je moulinet on veut bien faire mouffèr: 
le breuvage de Chocolat, il faut que 
par proportion à la quantité de la li- 
queur , fa male foit d: telle hauteur ;: 
quefans toucher au fond de la Choco- 
Jatiere , dont elle doit être éloignée d’urr 
demi travers de doist ‘elle ne laiffe 











pour les Liqueurs. | 275 


- ’être entierement noyée dans la 


iqueur , car fi la partie fuperieure en 


excede lahauteur , la moufle ne fe fait 
. qu'imparfaitement, 


On : ct prendre le Chocolat en ma- 
L 


niere folide , car il s’en fait des dragées, 
des bifcuits , du S des tablet- 


tes & plufieurs autres fortes de friandi 


fes: On a veu le Bifcuit de Chocolat, 


ANS de l’Inftruction pour les Con- 


tures ; le refte eft aflez facile fur ce 


_pied-là , ainfi on ne s’y arrètera pas 


icI. 





CH APIT RE IX. 
De l'Eau de Vie , @ Efprit de Vin. 
A Prés avoir parlé de beaucoup de 


| Liqueurs où il entre de l'Eau de 
Vie & de l'Efpritde Vin, nous ne de- 
vons pas negliger de marquer la diftil- 
fation de celles-ci, d'autant plus qu'ou- 
tre plufieurs autres ufages qu’on en re- 
tire dans la vie , elles ont aufli rang du 
moins l’Eau de vie, parmi les Boifflons, 
foit brülée ou autrement. Pour com- 
mencer par là , il y en a qu’on peut ap- 
peller fimple , & d'autre où il entre 
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des chofès qui la rendent. plus fouverai ! 
ne, Voicy pour la fimple. Furl 
Manicre de tirer l'Eau de Vies 
I faut remplir de Vin la moitié d'u 
ne grande cucurbite de cuivre : enfut- 
te couviez-la de fon chapiteau , oure- 
frigerant ; & y adaptez un, recipient. 
Luttez exaétement les jointures avec 
de la veflie moüillée , & diftillez à pes 
tit. feu environ la quatrième partie de # 
vôtre Vin; ou jufqu'à ce que la Li 
queur qui diftillera ne s’enflamme plus 
en la prefentant au feu : ce qui fe trou- 
vera dans le recipiènt eft l’Eau de Vie, % 
comme à l'égard des autres, Liqueurs 
qui fe diftillent. : 'ÉMS 
Les Vins d'Orleans & de Paris don- 
nent beaucoup plus d'Eau de Vie, 
que plufieurs autres qui femblent plus 
forts. 3 75 RL 
La Liqueur tartareufe qui refte dans 
l'alembic , étant expolée long-temps 
au Soleil dans un baril, dont onaîtrez 
tiré la bonde, fert à faire de bon vi- 
hagre. - para 


Eau de Vie Royale. 
Prenez du bois d’Aloës, des racines de. l 
. Zedoaria, d’Angelique , de Carline , de # 
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Valeriane , une once; de la Canelle, 
du Macis, écorce de Citron, fix drag 
- mes ; Clous de Girofle, Cardamome, 
Ü ataine de Fenoüil doux , demi-once : 
Fleurs d'Orange , de Romarain , de 
Sauge :, de Marjolaine , deux pincées : 
Pilez ce qui eft à piler , & mettez le- 
tout dans un matras bien bouché avec 
de PEfprit de Vin, & de la Malvoifie, 
_ quatre livres de chacun : faites mace+ 
er le tout moderément pendant trois 
jours ; puis le diftillez au bain de fable” 
y dillolvant enfuite demi-dragme de 
Mufc & d'Ambre gris ; la dragme eft 
la huitiéme partie d’une once, 
: Cette derniere Eau de Vie doit être 
prife avec encore plus de moderation 
que la precedente. La. dofe n’en doit 
guere pañler demi-once , ou feule, ou 
mêlée avec quelqu'autre Liqueur con- 
venable. Sa vertu eft de fortifier le 
cerveau, leftomac , le cœur & toutes: 
les parties. nobles affoiblies par la dif. 
fipation des efprits , ou accablée’ 
par leur trop grande abondance, & 
par les mauvailes qualitez des hu. 
meurs, 


v 
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Ean de Vie à la Princelle. 


-Onen peut faire d’excellente de la ma- 


niere qui fuit. Prenez des racines de Pi 
voine & du gui de Chefne de chacun 
deux onces ; du. Lentifque & du Lau- 


rier ; demi once ; des fleurs de Betoine , 


de Romarin & de Sauge , deux pincées ;: 
mêlez le tout enfemble , & laiflez le 
tremper 24. heures dans un vaifleau 
de verre bien bouché quisait Fembou… 


chure étroite. Il y faut une livre & de 


mie de Vin blanc , demi-livre de Me= 
life , fix onces de Sucre, & demi-once : 
de Canelle. Diftillez le tour au bain 


Marie, & vous aurez une Liqueur tres 
cordiale, es! x 

On en peut faire de. plus fimple , & 
de plus propre pour la boiffon de cette 
autre maniere. Il faut prendre de l'Eau 


de Vie de la meilleure , une livre 
par exemple ,;:ou unepinte ; la: moi 
tié autant d'Eau. de rofes: ; demi-li=! 
vre de Sucre. & deux onces de Canelle : 


choifie : mêlezle tout enfemble , & le 
paflez enfuite à la chaufle deux ou 
trois fois; elle fera fort agreable. 


Voyez au Chap. V. les Eaux clai- 
rettes qui y font marquées , n'étant 


qu’une efpece d'Eau de Vie déguifée & 
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. safinée, comme celles dont on vient de 


parler. 
x 21! "Efprit de Vin. 


… La Commune methode de tirer l'E. 
prit de Vin, eft de diftiller l’Eau de Vie 
dans unalambic , tant de fois que l'E. 
puit vienne pur. Pour cela , on retire 
par la diftillation environ la moitié d’u- 
ne quantité d'Eau de Vie, & l’on re 
jette comme inutile le, phlegme qui 


demeure au fond de l’alembic. On di 


fille encore la moitié de l'Efprit qui 
avoit été diftillé , & l'on rejette de 
même le phleeme , continuant de la 
forte ces reétifications, jufqu’à ce que 
mettant le feu à une cueillerée de cet 
Efpnit,, il brûle tour, & qu’il ne refte 
aucun phlegme. ' 

Comme cette operation eft un peu 
longue , on s’eft avifé d’une machine 
particuliere pour l'abrecer, C’eft une 
haute machine qu’on nomme Serpentin 


- à caufe des'circonvolutions qu’elle fait 


en maniere de zic-zac, Onadaprte cette 
invention fur la cucurbite qui contient 
J'Eau de Vie ; & le haut qui eft fait en 
entonnoir , reçoit un chapiteau, auquel 
ayant adapté un recipient , & ayant 


Jutté les jointures avec foin ; on met 
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le vaifleau für un petit feu qui fair 
monte l’Efprit , tandis que le phlegme 
trop pefant ne peut être exalté fi haut. 


On a parce moyen un efprit de Vie 


“depoïüillé de fon phlegme dés la pre. 
NNELB FOIS, 7 PERS € APE 

On peut encore tirer de lEfprit de 
Vin de cette autre maniere. Rempliflez 
à moitié d'Eau de Vie un grand matras 


‘à long coû ; & y ayant adapté un cha- 


piteau & un récipient, luttez exacte. 


“ment les jointures : Pofez vôtre ma- 
tras fur un pot à demi rempli d'Eau, 
&. placez le pot fur un feu moderé, 
‘pour diftiller au bain de vapeur, l'Ef 
“prit qui fe feparera de fon phlégme & 
‘qui montera pur , Continuant Ce de- 
gré de feu jufqu’à ce qu'il ne diftille 
plus rien. CRE Fe 
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CORALPU ER RUE, X: 
Des Eaux diffillées de fruits. 
Y Es fruits dont on diftille de l'Eau 


À _ne font ordinairement que les Frai- 
{es & les Framboifes; ce qui fe fait dif- 
feremment. En voici Les manieres, pre. 
mierement les Fraifes,  - | 


Eau de Fraïife. 


La Commune methode eft d’arofer 
ces fruits , & d'en faire diftiller l’hu- 
imilité au bain Marie , fans les laifler 
fermenter ; mais l’eau n’en eft pas fi 
fpiritueufe à beaucoup prés qu'on la 
peut faire en fuivant une autre voie. 

D'autres font tremper pendant vingt- 

uatre heures , leurs Fraifes écrafées. 
ai Vin blanc ; puis il jettent le 
tout dans une cucurbite de verre ou de. 
grez, & ils en font diftiller l'humidité. 
Cette eau eft veritablement fort bonne 
à prendre interieurement , & enboif- 
{on. : sh 
_ Quelques autres encore font infufer 

leurs Fraifes écrafées dans du lait d’A- 
ncfle , & ils mettent le és diftiller ; 
La & 
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mais ceci n’eft proprement que pouf 

l’'embelliffement de la peau. | 
Pour en tirer une qui foit plus ge 

nerale , on peut obferver la methode: 

qui fuit, Prenez une bonné quantité de 


* Fraifes meures , écrafez-les , & les 


mettez dans une cruche de grez aflez 
grande , pour qu’il n’y ait que les deux 
tiers au plus de remplis. Bouchez bien: 
vôtre cruche & la mettez en digeftion: 
dans du fumier chaud , lefpace de: 
trois ou quatre jours .. ou jufqu'à ce | 
que la matiere ait acquis une odeur vi- 
neufe : renverfez-la alors dans [a cu- 
curbite de cuivre étamée , &:ayant po- 
{6 deflus fon chapiteau , avec Îe refri- | 
gerent, & un recipient de verre ; vous: 
futtez exactement les jointures , & fai- 
tes diftiller la Liqueur au bun de va. 
peur ; & vous avez parce moyen une: 
Eau de Fraifes qui-eft fort fpiritueufe 
& propre pour fortifier le cœur & le- 
cerveau , & pour purifier le fang , 
étant prife depuis. demi-cueillerée ju£. 
qu'a deux. On s’en fert aufli pour dé 
crafler & embellir la peau, à quoi la 
fuivante eft encore fort propre. 
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Eau pour Les taches du vifage. | 


Prenez des Fraifes , une livre & di- 
mie, Fleurs de Lys blancs , & de Fé- 
ves, demi-livre ; Alun de roche & de 
plume , demi-once ; Sel gemme , & 
Nitre deux dragmes, Faites macerer 
le tout pendant quinze jours dans de 
la Malvoïfie , du miel de Narbonne & 
du Vinaigre blanc , une livre de cha- 
cun., & diftillez-le enfuite au feu de 
fable moderé. Pour s’en fervir on trem. 
pe un petit “ef dans cette Eau , & 
en l’applique fur l'endroit le loir en fe 
couchant , & le lendemain au matin, 
on le lave avec de l’eau de Nenu- 
phar. é 


Eau de Framboifes. 


Si vous en voulez diftiller pour [a 
boiffon ; on ne peut le faire mieux que 
par la feconde des manieres qu’on a 
marquées pour les Fraifes : On peut feu 
Jement pour rendre l’une & l’autre plus 
agreable , y ajoûter du Sucre, & f 
lon veut un peu de Canelle ; & cela 
vous poura procurer autant d’avanta- 
ge que d'honneur , & de fatisfaction. 
On peut auffi irer de l'Eau de Fram- 
boites , fuivant les autres manieres, & 

À a ij 
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elle aura les mêmes proprietez & vers | 


US CN RTE | | 
Eau de Peches € autres. 


Toutes les autres Eaux de Fruits qu’on 


voudroit tirer, foit Abricots, Pêches,; 


Cerifes ou autres , {e peuvent preparer, 
comme les precedentes., de la féconde: 

Methode.-Ainfi prenez tous ces Fruits, 
& les aiant écrafez , faices-les tremper 


dans du Vin blanc l’efpace de vingt. 


quatre heures ; puis vous jetterez le 


tout dans une cucurbite de verre ou de : 
grez , pour en diftiller Phumidité à l'or- 


dinaire, te 
Voiez FEau Perfique que nous avons 
marquée ci-devañt au Chap. V. 





CHAPITRE XI. 
Des Eaux diflillées de Fleurs. 
| S 1 ces Eaux ne fervent pas en boiflon 


toutes pures , elles entrent dans la 
compolition de quelques-unes, comme 


on l'a pü voir ; & quand cela ne feroit . 


pas , leur ufage éft fr grand pour beau- 
coup'd’autres chofes , qu'on les doit 
regarder, comme étant des principales 
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_ Entre les Liqueurs. Voiïons doric la ma= 
niere de les diftiller. LA 


Ean Rofe. 


On fe fert ordinairement pour la di. 
flllation des Rofes, d’un vaifleau de: 
cuivre plat, étamé par dedans, qu’on 
appelle Rofaire. On y met fes feüilles 
de Rofes , fans les piler. On adapte. 
fur ce vaifleau une chape d’étain , ou 
de cuivre étamée , & par un petit feu 
nud , on en fait diftiller l'Eau Rofe. 
_: En levant le chapiteau, on trouve les. 
Rofes amaflées au fond en forme de 
gâteau, c'eft ce qu’on appelle chapeau 
de Rofes. On peut l’aiant retiré du vaif- 
feau le faire fécher au Soleil , & le gar- 
der en cette forme; On s’en fert en fo- 
mentation boüilli dans du Vin pour for 
tifier. Ceux quine fe foucient pas de 
conferver les Rofes en cette forme, les 
tournent dans le vailleau , & achevent. 
d’en faire diftiller l'humidité. 

: On peut faire la même diftillation” 
avec plus de fûreté au bain de vapeur... 

On fait encore de l’Eau Rofe per def- 
cenfum. Prenez , par exemple , un 
grand pot de terre ou de grez qui {oit 
large d’embouchure. Couvrez-le d’une 
toile nette que vous lierez autour dy 
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tebord, & vous ferez unie cavité ax 
linge avec la main dans le pot : Rem. 

oliflez cette cavité de feüilles de Ro- 
Ês ; en forte qu’il y en ait environ à la 
hauteur de deux doigts : Polez [ur ces : 
Rofes le cu d’un plat où d’une terrine 
qu'on aura chaufé , &quijoigne bien , 
avec le haut dir pot. Mettez des cen- 
dres chaudes dans ce plat , & un 
peu de braife par deffus afin d’échau 
fer les Rofes : La vapeur quien {urtira, 
ne pouvant s'élever à caufe du cu du 
plat , fe diftillera en Eau dans le pot. 
Continuez-le même degré de feu, & 
changez les Rofes, à mefure qu'elles. 
feront féches , jufqn’à ce que vous aiez 
aflez d'Eau diftillée. 

Pour tirer de l'Eau Rofe plus facile 
lement , & en plus grande quantité, 
voici une autre Methode qu'on peut 
fuivre. Prenez, par exemple , dix où : 
douze livres de Rofes les plus odoran- 
tes, cucillies peu de tems aprés le le- 
ver du Soleil , en tems fec, & mondées: 

. de leur bouton:Pilez-les dans le mortier 
de Marbre, jufqu’à ce qu'elles foient 
en pâte. Mettez-les dans une cucurbi- 
te de cuivre étamée par dedans: Ver- 
Tez-y du Suc d’autresRoïfes femblables # 
nouvéllement tiré jufqu'à ce qu'elles | 
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foient fufhfamment humectées : adap- 


_tez à la cucurbite fa rête de more éta- 


mée avec fon refrigerent & un reci.- 
pient ; luttez bien les “jointures , & po 
{ez le vaifleau fur un feu moderé : Aiez 
foin de changer l’eau du refrigerent , à 
mefure qu’elle s’échaufe. Quand vous: 
aurez diftillé- environ la moitié de la: 
Eiqueur , il faut faire cefler le feu, de 
peur que la matiere ne s'attache aw 
fond ; feparez vos vaifleaux ; coulez & 
exprimez ce qui fera refté dans la cu- 

curbite.. Remettez-y l’expreflion ou le 
fac, & en faites diftiller environ les: 
deux tiers de l'humidité , à petit feu ;: 
& vous aurez une fort bonne Eau de, 
Rofes.Il faut la mettre dans des bou 
teilles que vous expoferez au Soleil 
débouchéês pendant quelques jours. 
pour exciter l'odeur , puis vous les bou 

cherez pour les garder. 

Quand on ne veut faire qu'une me< 
diocre quantité d'Eau Rofe , il vaut 
mieux fe fervir de vaïfleaux de grez.. 
& de verre , que de ceux de cuivre ,. 
parce qu'on ne craint point qu'ils lui 
donnent aucune méchante impreffion.. 


On doit la faire diftiller au Bain-Ma- 


rie , ou au Bain de Vapeur. 


Les Rofes pâles & blanches de jar. 


un. 
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dins, les plus fimples , font lesplus pro : 
pres à faire de l'Eau Rofe; il faut, 
comme il a été dit, les cueillir nou- 
vellement épanoties, aprés Le lever du 
Soleil, & en beau tems, - ! 
« Pour: tirer le fuc des Rofes, il faut 
les bien piler , les laifler fermenter 
huit ou dix heures dans'un pot ou dans 
une terrine , puis les exprimer par un 
linge à La prelle. | 


Ean de fleurs d'Oranges. 


Comme ces fleurs ne font pas fi com 
munes en ces quartiers , qu'en Proven- 
ce & en Languedoc, on n’en peut point. 
diftiller d'Eau qui foic  odorante , ni 
fi pure qu’en ces pais, où elles ont aulfi 
plus de force & d’odeur. Il faut donc: 
convenir qu'on y a plus de facilité à 
faire de bonne Eau de fleurs d’'Oran- 
ges qu'ailleurs : & en effet on fe con- 
tente ordinairement de faire infufer des 
fleurs d’'Oranges dans de l’eau commu- 
ne, &. l’on fait enfuite diftillef cet- 
te infufon. Voici cependant une ma- 
niere d'en tirer de tres-bonne, quand 
on n’y veut rien épargner. | | 
… Prenez, par exemple , fix livres de 
fleurs d'Oranges , quand elle eft dans « 
{2 vigueur ; écrafez-la dans un mortier: 

ÿ de 
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%e Marbre ,& la mettez dans une cru- 
che de grez : ajoûtez-y fix onces de la 
| premiere écorce des Oranges améres , 
coupée par petits morceaux. Vous ver- 
{erez deflus du Vin blanc, & de l'Eau 
_ de Melifle, & fi vous n'avez pas de 
cette derniere Eau , doublez la doze du 
Vin blanc, ou mettez en fa place da 
l'eau commune : Il en faut quatre li- 
_vres de l’un & de l’autre. Vous brotil- 
lerez le tout avec un bâton , & aiant 
bien bouché la crache , m:ttez-la en 
digeftion dans du fumier chaud pen- 
dant deux jours ,au bout defquels vous 
déboucherez le vaifléau, & vous ver- 
{èrez promptement la matiere dans une 
grande cucurbite de grez ou de verre; 
adaptez-y un chapiteau & un recipient; 
Juttez bien les jointures , puis mettez 
Ja cucurbite au Bain-Marie , ou au Bain 
de Vapeur , & par un feu affez fort, 
vous ferez diftiller lhumidité , & vous 
aurez une fort bonne Eau de fleurs d’O- 
ranges , que vous devez garder dans des 
bouteilles bien bouchées. % 
- On peut encore virer de l'Eau de 
fleurs d'Oranges, per defcenfum . com. 
, F JON ! . \ 3 4 
me il a été dit à l'égard des Rofes, 
pag, 285. 
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Eau d'autres fleurs odoriferantes. 


Le Jafmin & la Violette fembleroient . 
propres à en tirer de l'Eau , cependant 
il faut convenir qu'on n'en peut point 
diftiller qui retienne l’odeur agreable | 
de ces Fleurs. | | | 

Les Fleurs de Lavande , de Bethoine, 
de Muguet , de Thim , de Sauge , de 
Romarin, & autres qui ont fort peu 
d'humidité aqueufe, doivent être arro- : 
fées de Vin blanc ou d'Eau, quand on 
les veut diftiller ; on les laifle infufer, 
& en maceration pendant deux jours, : 
puis on les diftille au Bain-Marie. | 


Eau de quelques Fleurs pour le teint 
des Dames. | 


Prenez des Fleurs de Sureau ,de Lys, : 
de Feves , de Guimauve avec du miel, … 
du blanc d'œuf, & de la chair de Meu 
ion, & diftillez le tout |, comme ces 
dernieres : cette Eau eft trés-propre | 
pour effacer les rides du vifage, &don- 
ner une couleur vermeille à la peau. 

L'Eau de Courgessfr de Concom. * 
bres eft bonne pour le ‘même fujet , & : 
elle adoucit &-embellit beaucoup la’ 
peau én s'en lavant, DU 

Obfervez que pour les Eaux de Fleurss 


\ 
+ 
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il les faut prendre dans la vigueur de 

_ leûr odeur , que Les feuilles tiennent 

. fermement à la queue, & au lever du 

Soleil , fans qu'il y ait de la rofée ou 
autre humidité de pluie precedente. 


tu 


= 





CHAPITRE XII 
Des Eaux diflillées de Plantes. 


Où n'entrera point ici dans le dé- 
# tail de plufieurs fortes d’Eaux que 
les Apoticaires diftillent , quoiqu’onen 
uifle venir à bout facilement ,en ob- 
bre ce qui fera dit pour certaines 
Plantes principales, dont l’eau eft d’un 
plus grand fecours en beaucoup d’occa- 
fions ;à quoi l’on ajoûtera quelques 
autres Eaux compofées fort particulie: 
res. Commençons par l'Eau de Char- 
don benit.: :: 


Eau de Chardon benit. 


Prenez une bonne quantité de Char: 
don benit, dans le rems qu’il eft dans 
> fa plus grande force : Vous le pilerez 
dans un mortier , & en reinplirez le. 
tiers d’un Alembic: Tirez par expref- 
_fjon une quantité fuffifante de fuc d'au« 
. Bb ij | 
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tre Chardon bénit , & le verfez’dans 
l’Alembic , afin que les Plantes nagéant 
dans le fuc, ellés ne foient point en 
danger de s'attacher au fond de la eu- 
curbite pendant la diftillation: Adaptez 
un recipiént au chapiteau , & aiant lu 
té les jointures avec de la veflie moüll- 
lée , faites diftiller par un feu moderé 
environ la moitié d'Eau, deice que 
vous aurez mis de fuc. ( 


Eau d'autres Plantes, ._ 


La Chicorée;Fumererre, Ozeille, Scor: * 
fonere, Scabieufe | & toutes les autres « 
Plantes non odorantes | qui ont beau: 
coup de fuc , feront diftillées cout de 
même que la precedente; ainfion n'en ! 
fera point de répetition inutile. D. 
2" Les Plantes qui manquent d’humidi: 
té, doivent être arrofées de Vin blanc | 
ou d’eau avant que de les diftiller ; tel- u 
les font les feüilles d’Auronne , d'Ab- . 
finthe , de Melille , la petite Centau- " 
rée , la Mente , le Fenoüïil, la Sabine, 
la Matricaire.,:& beaucoup d'autres 
Plantes odorantes ;.il faut toüjours pi- # 
ler les unes & les autres groflierement M 
au mortier, & les cueillir que la Plan- « 
te foit entre la fleur & la femence, pour … 


Le À 


être en.fa: pérfettign Sages 2 


- 


pour les Liqueurs. 193 

. £ Pour garder vos Eaux , fi-tôt qu'el- 

les font diftillées , expofez-les quelques 

. jours au Soleil dans des vaifleaux bou- 

chez de papier tout troté avec la poin- 

te d’une épinple , pour leur ôter le goût 

de la fumée qu’elles peuvent avoir 

_ quand onneles diftille pasau Bain-Ma- 
FRESH + Leo MIPI IE el | 

Les Eaux diftillées durent à peine une 

année dans leur vertu : ainfi il les faux 

* renouveller, 

Eau Imperiale. : 


… Cette Eau eft fi -eftimée pour plu- 
fieurs maladies & dans les travaux de 
l'enfantement ,qu'on a cru ne la devoir 
pas negliger. Il y a des Dames qui s’y 
appliquent , comme à beaucoup d’au- 
tres, &cela fait voir la poflibilité qu’il 
y aa diftiller ; quoique les termes en 
paroiflent un peu extraordinaires & dif. 
ficiles à comprendre, 
: Pour diftilleér donc cette eau , prenez 
de la Canelle: quatre onces ; de la 
. Mufcade & écorce de Citron deux on. 
ces ; dés Clous de Girofle ; Calamus 
Aromatique , Santal Citrin , racines 
de Pivoine ,une once de chacun ; Fleurs 
de Laurier, fommités d’Hyffope , de 
Marjolaine , de Thim , de Sarriette., des 
| Bb ii 
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fleurs de Sauge , de Romarin, & de La: 


157 
ri 


vande une poignée: Pilez ce quieftà « 


piler ; faites tremper le tout Vingt-qua— | 
tre heures durant dans du Vin blanc & * 
de l'Eau de Melifle , quatre livres de ! 


chacun , & demi-livré d'Eau de fleurs 
d'Oranges: puis vous diftillerez le tour 
au Bain- Marie, ou de l’autre maniere 


ci-deffus. Le er SRE 
: Ean d'Ange. | | 


Cette Eau eft pour l'exterieur, & 4 M 
une odeur fi douce & fi agreable qu'on M 
lüi'a donné.le.nôm d’Angelique. Pour W 
la faire ,prenez.des raeines d’Eris del M 


Florence & du:Benjoin un once & de- 
mie ; du Stirax fix dragmes ,du bois de: 
Rofes | demi-once ; dur Santal-Citrin 
deux dragmes ; du Calamus Aromati-! 


que , & du Labdanum-deux fcrupules ; » 


fleurs de Benjoin un {crupule : Merrez: 
tremper le tout pulverifé vingt-quatre: 
heures dans un matras bien bouché au 


Bain. Marie tiede-dans une livre d'Eau. 


Role, & demiilivred’Eaude fleurs d'OA 
ranges : puis diftillez le tout au même 
Bain- Marie plus chaud: À 
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CHAPITRE XIII. 
Des Effences & Huiles. 


1” Eflences que vendent les Parfu- 
À ,meurs, foit de Fleurs d'Oranges, 
de Jafmins , ou autres , ne font que 
_ de lHuïile de Been ou d’Amandes ame- 
res , à quoi l’on fait prendre l'odeur de 
_ ces Fleurs. Nous en marquerons de 

plus particulieres , celles-là étant fort 
faciles à faire fur cette feule explica- 
tion. Voici premierement pour l’Eflence 
ou Huile de’Canelle. 


:Effence on Huile de Canelle. 


Il faut prendre quatre livres par 
exemple, de bonne Canclle, la concaffer 
& la mettre tremper dans fix pintes ou 
douze livres d'Eau commune chaude ; 
vous la laifferez ainfi en digeftion dans 
un vaifleau de verre bien bouché pen- 
‘ dant deux jours, au bout defquels vous 
 renverferez vôtre infufon dans un 
grand Alambic de cuivre. Adaptez-y 
un récipient & luttez bien les jointures 
avec de la veflie moüillée , puis vous 

diftillerez par un aflez grand É , trois 
Pb iüüj 
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- ou quatre livres de Liqueur. Deluttez 


enfuite l’alembic & verfez dedans par 
inclination l'Eau diftillée. Vous trou- 
verez au fond'un peu d’Huile que vous 
verferez dans une phiole & vous Î2 


boucherez bien. Faites diftiller comme 


devant la Liqueur ; puis ayant jetté 
FEau dans lalembic, malle l'Huile 
qui fera au fond du recipient , laquel. 
le vous mettrez avec la premiere. 
Reïterez cette opération jufqu'a ce 
qu'il ne monte plus d'Huile : 6tez 
alors le feu , & diftillez l'Eau qui 
{era dans le recipient de la même mac 
niere qu'on rectifie l'Eau de Vie pour 
l'Efprit de Vin , & vous aurez une tres 
bonne Eau & Eflence de Canelle, 


Autres Huiles on Effences ndoriferanites, 


LesHuiles de prefque tous Les vegetaux 


odorans , {peuvent tirer de la même 
maniere qu’on vient de voir pour la Ca« 
nelle ; comme celles de bois de Rofe , 


de Romarin, de Lavande, de Genévre, 


de Girofle , d’Anis & autres ; & ces 


Huiles ou Effences furnagent audellus 
de Peau qu'on en diftille , ou fe preci- 


pitent au fond felon qu’elles renfermen 
plus ou roins de Sel, ee ASS 
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Effence de Fleurs d'Orançes. 


Faites trémper- vos Fleurs d’Oran- 
ges dans de l'Eau commune, & la met- 
tez”diftiller à grand feu comme quand 
on tire Feau de Canelle : on y peut 
ajoûter plufeurs petites Oranges écra- 
fées , & beaucoup de la premi’re écor- 
_ce d’autres Oranges ameres communes: 
Et aprés la diftillation quife fera com- 
me cy-deflus , vous trouvercz l’Effence 
- qui ré npee l'Eau. On la feparera par 
le moyen d'un peu de cotton, & on la 
gardera dans une bouteille bien bou- 
chée, pour s’en fervir dans les parfums 
que l’on voudra faire. 


E fence d'Am bre, 


Prenez deux dragmes de bon Ambre 
gris & un fcrupule de bon Mufc ; pul- 
veriféz-lcs bien & les mettez dans un 
matras ; vous verferez pardeffus qua- 
tre onces de bon efprit de Vin , & ada- 
prerez fur le matras un autre petit me- 
tras de rencontre. Luttez exaétement 
les jointures & le faites digerer durant 
quelques jours dans du fumier de che- 
val modérement chaud ; puis vous ver- 
{crez cè qui eft clair dans une phiole 
tandis qu'il eft chaud, 


HN on 
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On prend de certe Liqueur depuis « 


dix jufqu’à 15. gouttes dans du Vin d'EC 


pagne, de l'Hydromel-ou autre Liqueur, 
& cllea beaucoup de proprierez outre 


l / 
agte ment. Fe ST é 


De quelques Huiles fort ntiles. 


Ces Huiles font celles d’Amandes : 


tant améres que douces , de femen- 


ces froides , de Been, d’Avelines, dé. 


Pavot. Pour les tirer , il ne faut que 
piler routes ces chofes , & les mettre 
4 : ! 4 Ÿ 
à la prefle fans les échaufer , parce 


qu'elles rendent leur Huilé fort fa- | 


cilement , & le feu leur donneroit 
d’ailleurs un goût défagreable ; & une 
méchante impreflion, 
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CHAPITRE XIV. 
LE RS: ù ete : D 
De l'Eau de la Reine d'Hengrie, 


ff" Ette Eau eft fort recherchée, & 
| eft aufli d’un grand ufage ; il 
s'en fair plufieurs preparations, parmi 
lefquelles on pourra choifir celle où 
l'on trouvera plus de commodité. Voici - 
en quoi elles confiftenr. 





, AManiere de tirer l'Eau de la Pine 
; | d'Hongrie, 


* Prenez des Fleurs de Romarin cucil.. 
lies le matin en un cems fec & ferairr, 
deux livres ; mettez-les dans une cu- 
curbite , verfant par deflus de: bonne 
. Eau de Vie, trois ar On couvre la 
 cucurbite d’un alembic aveugle , en 
lutant bien les jointures |, & on met le 
tout en digeftion au bain de vapeur 
par une chaleër lente re 24. heu 
res , ou bien au Soleil , trois jours. 
Vous ôterez enfuite l’alembic aveugle 
pour mettre en fa place un alambic à 
bec, & ayantbien lutté les jointures 
vous diftillerez au bain marie cout ce 
| qui peut monter, | | 


f 
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_— Autre maniere 
1] faut remplir à moitié une cucur- 

bite de verre ou de grez de Fleurs de 

Romarin, cueillies lorfqu’elles fonten 

leur plus grande vigueur ; verfez-y de 


l'Efprit de Vin, jufqu’a ce que Les Fleurs . | 


a: tremper ; mettez vôtre alem- 


ic au-bain Marie , & l'ayant couvert M 
de fon chapiteau avec un récipient, : 
Luttez exactement les jointures , & °° 


donnez deffous un feu de digéftion pen- 
dant trois jours , aprés lefquels vous 
délutterez & vous verfèrez ce qui pou- 
ra être diftillé dans la cucurbite; ra- 
comodez vôtre alambic , & augmen- 
tez le feu affez fort pour faire diftiller 
la Liqueur , en forte que les goutes 
fuivent fucceflivement préfque fans dit 
continuer ; & lorfque vous en aurez: 


retiré environ les deux tiers , ôtez le 


feu , laïffez refroidirles vaifle iux &ls 


deluttez. Vous trouverez dans le reciz: 
pient une tres bonne Eau de la Reine. 


de Hongrie qu'il faudra garder dans M 


une phiole bien bouchée, 


Eau de la Reine d'Hongrie plusfacile. 


On peut faire de l’'Huile ou de VEC, 


fence de Romarin , comme de l'Huile, 


AR 
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_ de Canelle ; &°en mettant quelques 
_ godtes de cette Eflence dans de l'Ef 
… pritde Vin, on fera de l'Eau de la Reine 
de Hongrie fur le champ. 


Autre maniere. 


Il fe peut faire encore de l'Eau de [a 
Reine de Hongrie plus forte & d’une 
odeur plus fubrile que les precedentes 
en fuivant cette autre methode, 

- Prenez des Fleurs de Romarin 32. 
onces. ; des feüilles de Romarin , des 
 fommités de Thim , de Sarriette , de 
_ Coftus, de Sauge , de Marjolaine, de 
| chacun quatre onces; concaflez le tout, 
& le pilez groffierement ; puis vous 
Je mettrez dans une grande cucurbite 
de verre ou de grez , y ajoûtant du 
Sel Armouniac & du Sel de Tartre, en 
poudre , de chacun une once ; verfez 
deflus fix livres d’Efprit de Vin ; bou. 
chez la cucurbire de fon chapiteau, ada- 
ptez-y un recipient , luttez bien les 
jointures , & procedez en la digeftion 
& diftillation comme enla precedente, 





LAIT VIRGINAL. 
On finira ce qui regarde les Eaux, 
tant diftillées qu’autres , par la prepa. 
ration du Lait Virginal ; afin de ne 


: > À 
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tien oublier de ce qui peut être de 
quelqu'utilité , & donner de la fatisfa- 
tion. En voici la maniere. Qu 
Prenez trois onces de Benjoin & de- 
mi-once de Storax ; reduifez-les en 
poudre groffiere , & les mettez dans 
une bouteille ou dans un matras dont 
la moitié refte vuide. Vous verferez 
_ pardeflus , une livre d’Efprit de Vin, 
puis boucherez exactement vôtre vaif- 
eau : mertez-le en digeftion: pendant 
quinze jours l’entourant dé fumier 
chaud , & au bour de ce tems , vous 
filtrerez la Liqueur, c’eft à dire , vous 
la coulerez à travers un papier broüil- 
lard , & le garderez dans une phiole 
bien bouchée, fé sé 

Quelques uns y-ajoûtent cinq ou fix 
goûtes de Baume du Perou , pour lui. 
donner une bonne odeur. L'on fçait 
que cette eau et propre pour empor- 
ter les taches du vifages 21080 


pour les Liqueurs. 11308 


* 





CHAPITRE XV. 
Des Sérops de Fleurs: 


Ous voici retournez à un article 

qui eft plus du reflort des Confi- 
feurs que les derniers , quoi qu’il y en 
ait qui {e faflent plus ordinairement, 
par les Apoticaires & Droguiftes : com 
* mençons par le Sirop de Violetes. 


Sirop Violar, 


Prenez une livre de Violettes éplu- 
chées , & les pilez dans un mortier 
avec un demi verre d’eau , afin que ce- 
la les puifle un peu hümecter. Enfuite 
faites cuire quatre livres de Sucre à 

erlé ; & étant à cette cuiflon vous le 
defcendréz de deflus le feu , & laiflerez 
rabaiflér leboüillon;puis vousy mettrez 
vos Violettes & délaïerez bien le tout. 
Vous le paflerez enfuite par un linge 
bien fin, recevant vôtre Sirop dans une 
terrine ; & quand il fera froid vous le 
mettrez dans des bouteilles. 

Pour le marc qui vous reftera, pre- 
nez deux livres de Sucre que vous fe- 
* rez cuire à perlé , & quand le bol 


L 


“4 


Îon fera rabaiflé , vous y jetterez vôtre 
marc, & délaïerez bien le tout ; puis. 
le mettrez dans un pot pour vous en. 
fervir quand vous voudrez faire des # 
Pâtes & de la Conferve de Violettes., 
comme il a-efté dit ailleurs.’ SAS 

Les meilleures Violettes pour ‘cela 
font celles qui font d’un violet vermeil, 
& non pâle , & d’une odeur tres fua- 
ve ; il les faut cueillir le matin qu'il 2 
n'ait pas plû , & auparavant que le fo- 
leil ait diffipé léur vertu. 
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Autre maniere. 


C'eft une infufñon de Fleurs de 
Violettes, qui [e fait en prenant quinze 
livres d’eau chaude , dans quoi lon 

- verfe fix livées de Violettes. On Les fait 
. infufer pendant huit heures dans un pot 
de terre verni, dont l’embouchure foit 
. étroite afin qu'érant bien bouché la ver- 
tu & l'odeur ne s'exhalent pas. Cetteeau M 
étant rechaufée vous l'exprim:rez ; # 
. vous y m°ttrez derechef pareille quan- © 
tité de Fleurs , que vous laifferez infu= w 
fer de là même maniere pendant huit # 
heures & vous l'exprimerez encore « 
fortement, On peut enfuite y ajoûter 
du Sucre ; comme il fera dit cy-aprés 
pour celui d'Ocillets , ou garder cer: M 
te” 
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te infufion de la forte comme on fait 
chez les Apotiquaites. 
“Sirop de Rofes, 
Ii fe fait des deux manieres que l’om 
_ vient'de voir pour le Sirop Violat , ou 
_ bien füivant cette methode. 
| Prenez des Rofes entieres & les 
mettez dans un pot comme ci-deflus , 
& verfez-y autant d'Eau chaude , aprés 
quoi vous couvrirez le pot ; & Jaïffe. 
rez le tout infufer pendant huit heu- 
res fur les cendres chaudes, Vous les 
mettrez enfuite dans un poclon ou 
dans le même pot far un feu clair jufs 
qu'à ce que cela foir preft à boüillir , 
puis. vous l'exprimerez dans une toile 
neuve. Verfez la colature fur d’autres 
Rofes en pareille quantité , & les fai- 
tes encore infufer , & continuez ainfi 
pendant neuf jours, changeant chaque 
fois de Rofes.. Cette infufion peut fe 
garder un an dans des phase fans fe 
* corrompre en les bouchant de cotton 
avec un papier double afin de conférver 
- eur odeur & leur vertu. | 
_Onen peut faire de même des Vio- 
lettes , mais linfufñon ne s’en confer- 
ve pas fibien. | 


pee 
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Gé ‘nfrationns, 
| | Sirop d'Ocillers, 0 
Il faut choifir des Oeillets bien rout: | 
ges, dont vous ne-prendrez que la 
paitie purpurine, Peféz par exemple 4 
trois livres dé Fleurs , & Îés mettez # 
dans un vaiflsau dé rerre verni au de- 
dans & étroit d'ernbouchure. Verfez M 
pardeffus neuf livres d’eau de fontaine « 
botillante , & faites plonger les Fleurs M 
dans l’eau avec une fpatule de bois, Le 
pot étant bien couvert , vous le tien. M 
drez fur les cendres. chaudes pendant 
ane heure , an bout de laquelle vous 
donnerez un petit boüillon 4 vôtre in= 
fufion , puis la coulerez & exprimerez ; ’" 
Vous la ferez enfuitæchaufér , & la 4 
vérferez chaudement fur trois livresde 
nouvelles Fleurs d'Oeillers qu'on aura 
mifes dans le même vaiflca , aprés 
quoion clarifiera cette Liquéur avec un 
blanc d'œuf, parmi fix livres dé bon 
Sucre , que vous ferez cuire jufqu'à w 
perlé ; puis vous jetterez le cout fur un M 
tamis , au déflus d’une terrine, ou le 
pallerez à travers un linge fin. 
Ce Sirop eft fort bon contre [le M 
mauvais air , les fiévres malignes & n 
epidemiques & dans les foibleffés , où « 
il fortifie Le cœur & le cerveau étane 
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UN pourleS Liquéwrs ‘ oz - 
Fe Fe feul dans une cueillere , ou dans 
la boiflon ordinaire. 





CHAPITRE XVI 


Des Sirops € Sucs de Fruits @ 
: auires. 


Es Sirops dont il nous refte à par- 
lerne font pas d’un moindre ufage 
que les precedens | & c'eft un fort 
” grand avantage dans les families dé les 
fçavoir faire ; voyons donc en quoi ils 
confiftent. 





Sirop de Meures. 


Il faut prendre deux livres parexen- 
ple , de bon Sucre , que vous ferez 
cuire à foufflé ; étant a cette cuiflon 
jettez-y une livre de Meures , & leur 
donnez huit ou dix botillons : enfuite 
vous verlerez le rouc fur un tamis qui 
fera au deflus d’une terrine , & le Sie 
rop que vous aurez rèceu, vous le met 
_ trez dans des bouteilles pour le con- 
| ferver tant qu'il vous plaira , & vous 
en fervir au befoin. 
L'on fçait que ce Sirop eft d’une 
grande efficace pour les maux de gorge. 
Con) 
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& pour d’autres femblables indifpof- 4 


tions. ER 
* Vous en pouvez faire auffi en expri- 
mant les Meures pour en tirer le jus, 
que vous mettreéz dans un poclon, 
avec une livre de Sucre , & le ferez 
suire jufqu'à ce qu’il foit à perlé. 
Sirop de Cerifts. 

Preriez deux livres de jus de Cerifes ; 
que vous pafñerez à la chauffe pour le 
depurer:, ce qu'il faut faire auf à Fe- 
gard de tous les autres ;:& y ajoûtanr 


une livre & demi de Suere , vous le 


ferez cuire comme le precedent jufqu’à 
perlé , & étant froid vous le mettrez 
dans dés phioles pour vous en fervir à 

A . h1/ 7 , 
vous rafraichir mêlé avec de l'Eaubat- 
-On peut encore , comme à la pre- 


miere methode du Sirop de Meures , 


écrafer feulement les Cerifes , & faire 
cuire du Sucre à foufflé où vous les 
. jetterez , & ayañt pris dix oudouze 
boüillons , vous verferez le tout fur un 
tamis au deffus de quelque vaifléau pour 
recevoir votre Sirop. nu 
Quand on veut fe fervir de jus , on 
peut leur faire jetter leur Eau fur le 


feu dans un poëlon, en les preflant , & 


sais 
r'y-Mpiéié 
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. ayant fait cuire fon Sucre à foufé, 
on y met ce jus de Cerifes , que l’on 
laifle boüillir jufqu'a ce qu'il foit à 
perlé. 


Sirop de Grofcilles G antres rafrai- À 
7. chifans. 


Prenez du jus de Grofeilles depuré 
en le palfant à la chauffe ; puis ayant 
fait cuire une fois autant de Sucre pref. 

que à caflé , vous mélerez l’un avec 
l'autre , & vous trouverez vôtre Sirop 
dans le degré de cuiflon qu'il faut. 

Il fe peut faire auffi comme celui de 
Meures ci-deflus , & de même du Sirop 
de Grenades , & autres femblab'es 
qu'on peut faire pour fe rafraichir, 


Sirop d Abricots. 


Comme ce Sirop eft fujet à s’engraif. 
fer , on n’en fait guere que pour con-- 
fumcr dans le tems. 11 y a pour cela 
deux manieres, L’une eft de prendre des 
Abricots bien meurs que vous-hache- 

rez par morceaux : enfuite vous ferez 

cuire du Sucre à fouflé, où vous jet. 

terez vôtre fruit avec les noïaux ow 

amandes écrafées , & le tout aiant 

pris huit’ou dix boüillons , pourvew 

que cela foit entre lité & perié ; vous 
Ccii 
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Cat + 


le verferez fur un tamis , & prendrez Îe 


Lu qui paffera pour vous en fervir au 


beloin ; il faut une livrede Sucre , fur 


demi-livre de Fruit. L'autre maniere :. 


eft de prendre vos Abricots, que vous 

clerez & fendrez par la moitié. Vous 
Fe fangerez fur des petites buchettes 
miles en travers fur une terrine , & à 


chaque couche ou rangée vous mettrez. 
du Sucre en poudre, y en emploïant « 
parents quantité que ci-deflus. Vous 
aifférez cela dela forte jufqu'au ten « 
‘ demain enlieutfrais.Vous ferez-chaufer W 
_enfuite un peu d’eau, & y aïant mis vos 


Abricots, vous verferez le tout fur un 
linge pour couler cette Eau fans prefler 
le Fruit: & cette Eau vous fervira avec 
celle qu'auront rendu les Abticots dans 
la terrine pour en faire Îe firop, les fai- 
fant boüillir avec les foins ordinaires , 
jufqu’a ce qu'il foit cuit à perle. | 


Sirop de Coings. 


On le peut faire avec de la rapüre 
de chair de Coings que lon prefle dans 
un linge pour en tirer le fue , & aïant 
dépuré ce fuc, en. le laiffant raffcoirau 
Soleil , ou devant le few, on fait cuire 
du Sucre à foufflé , une livre par exem 


ple, fur quoi il fufht de iméttre quatre 


pr 


{ 
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- ences de fuc de Coings ; on mêle le 
tout enfemble, & fi cela décuifoit trop 
(le Sucre, on lui peut donner quelques 
- boüillons , afin qu’il foit à perlé ; puis 
_ étant refroidi, vous le mettrez dans 
_ des bouteilles. | 


Sirop de Pommes, 
Il y en a de fimple pour rafraichir, 
_ & de compofé pour des remedes ; ce 
dernier fe fait avec du fuc de Pommes 
& des fucs épurez de Buglofe , de Bour- 
- rache , de Sené , d’Anis , de Safran, & 
du Sucre. Le fimole fe peur faire de 
ces deux manieres. 

Prenez des pommes de Reinette que 
vous pelerez , & couperez par ae 
* ou roüelles aflez minces. Vous les ran- 
serez fur de petites buchettes mmifes an 

croix , & en travers a deflus d’une 

terrine ou d’un baffin, faifant unlit de 

Pornmes, & un autre de Sucre, com 

me :l a été dit ci-devant aux Abricots. 

Vous mettrez vôtre terrine dans un 
_ lieu frais pañler la nuit, pendant la 
. quelle. le Sucre venant à fe fondre par 

l'humidité & le fuc des Pommes, avec’! 
le Isquel il fe mélera , vous aurez le ler.” 
 deain. un firop fort agreable , propre 
2 confüuimer dans le tems, 


ND va 


" 
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. Pour en garder de tout fait, on peur 
faire cuire-fes pommes dans de l’eau , 
les aiant coupées par morceaux, & 

uand elles feront cuites , vous les paf- 
nn & preflerez pour en virer le fuc, 
duquel vous prendrez une pinte & une 
livre de Sucre, & les ferez cuire jufqu’à 
ce que vôtre firop foit à perlé, aprés 


quoi vous le mettrez dans des bouteil. 
les ou phioles, que vous boucherez lor£.. 


qu’il fera froid. 
Sirop de Vérins © autres. À 


On le fait avec du fuc de Verjus dé- 
puré, comme il a été dit pour les 


Coings, & quatre onces fufhfent fur 


une livre de Sucre .que vous faites cui- 


1 


+ 


re à foufflé avant que d’ymettre vôtre | 


Verjus. Il en eft de même du firop de 
Citrons. ; 
Si le Verjus étoit plus mûr, on en 
_pourroit faire du firop , comme celui 
de Meures. L 


Sirep de C bicorce. 


Il y a le fimple & le compofé , com. 


me pour les Pommes. Ce dernier n’eft 


que le firop de Chicorée fimple cuit & : 


encore chaud, à une partie de la dé- 
coction duquel, aprés qu'elle eft bien 
| clarifiée 


 : 
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clarifiée , & que le poclon eft té de 
deflus le feu , on ajoûte une infufon 
de Rhubarbe & de Nard-Indique. Cet 
te décoction fe fait de racines d’Ache, 
de Fenoüil , d’Afperges , d'Orge , de 
Piflenlit , de Chicorée , de Laituë, 
d'Epatique , de Fumeterre, & d'Hou- 
blon. On fait boüillir tout cela dans 
une quantité d’eau fufhfante , jufqu’a 
ce que la troifiéme partie en foit con 
fommé ; puis on coule cette décocttion, 
on la clarifie , & on y ajoûte du Su- 
cre. * 

Le fimple n’eft compofé que de fuc 
de Chicorée dépuré , & de Sucre qu'o 
fait cuire a ‘perlé , comme pour tous 
les autres, | 


Sirop de Sucre. 


Prenez du Sucre Candi, verfez def. 
fus de l’Efprit de Vin à la hauteur d’un 
travers de doigt, & mettez-y le feu 
jufqu'à ce que cela foit cuit en confi- 
ftance de firop. Vousvous en fervirez 
avec un heureux effet dans les mala- 

dies du poulmon & pour la toux. 


Sucs de toutes fortes de Fruits. 


Pour tirer le fuc ou jus des Fruits  foit 
- Meures,, Groleilles, Cerifes , Grenades, 
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Coings 2 Citrons, ,Limons , & ‘ autres > 
il faut mettre les premiers de ces Fruits 


dans une toile neuve , & aprés les er. 


tre à la prefle : les autres vous les cou: : 


perez pat morceaux ou par roüelles, Se 
ies exprimerez de même. Vous clarifie: 
rez enfuite ces: jus, en, les metrant ral 
féoir dans des bouteillés am Soleil pen 
dant plufieurs jours ;, 8 quand le marc 
{era coulé au fond ;vous verferez le re. 


{te doucement; pour le pañler à-la chanf. 


fe : On peut enfuite s’en fervir pour à 


des firops , ou les garder dans des bou: 
ceilles , couvrant le füperficie d'huile 


d'Olive que vous ôterez doucement a= 


vec du cotton.; quand yous: vous ‘en: 
voudrez fervir, L'Hiver vous 'tiendrez 
ces fucs en quelque lieu chaud , de peur 
qu'ils ne gêlent , & vous en aurez ainfi 
de prêts pour tous les ufages que vous 
fouhairerez. WE, à be3 


È HÉLAÈRE : 
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Où l’on apprend à connoîrre la 
qualité, le mérite, & la maturité 
de toutes fortes de Fruits cruds; 

. avec la maniere de les fervir. 


——— ———@—_———————"— 


CHAPITRE PREMIER. 


De l'utilité € dellein de cette 
Loftruction. 


ES Uelque magnifiques & a- 
7) & bondans que {oientles grands. 
| Regales, on peut AE qu ils 
MN ne font point complets , fi de 
élu &c bons Fruits n’en rélevent lé. , 
Dd ij 
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clat, &c n'en laiffent une grande idée 


dans l’efprit des Conviez. Il ne fuffit 
donc pas d'avoir parlé des Confitures 
& des Liqueurs , où l'Art apporte fon 


induftrie à preparer tant de delicateffes 


de bouche: Il faut auffi confiderer ces 
productions de la Nature telles qu'el- 


le nousles donne ; puifqu’elles font d’un 


fi grand prix & d'un fi grand fecours ; 
ce qui fait qu'elle a été foigneufe de 
produire un nombre infini de. tou- 
res fortes de Fruits ; en forte que 
Fhomme en peut trouver dans tous les 
pais habitez , & dans routes les Sai- 
fons, 

C'eft à lui à en faire un jufte choix, 
füivanc qu'ils font plus où moins ex- 
quis ; & C’eft à quoi l’on efpere de con- 


tribuer dans ce Traité, où nôtre defféin 


eft de marquer les meilleures efpeces 
de Fruits à manger cruds , l’ufige qu'on 
peut faire des autres, le degré de ma- 
rurité , auquel on les doit cueillir ou 
manger , les precautions qu'il faut 
prendre pour les conferver, & beau- 
coup d’autres particularitez , qui feront 


plaifr, non feulement aux Sommeliers 


& Officiers prepofez à la garde ou à 
l'achat des Fruits neceflaires pour leur 


’ 


deffért , mais encore à tour ce qui à 
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Y a d’honnétes-oens & de particuliers 
qui mettent en cela leur curiofité, foit 
pour leurinterêt, où pour leur fatisfa- 
étion. : 
- Et parce que fous Le nôm de Fruits, 
on entend generalement tout ce qui eft 
Fruit de jardinages , on ne parlera pas 
feulement ici de ceux que donnent les. 
jardins fruitiers , & qui viennent à des 
Arbres: On y comprendra encore tous 
les petits Fruits , conune Fraifes , Fram- 
boifes , & Grofeilles ; même les Me. 
lons , Conicombres & autres, qui font 
de la dépendance des jardins potagers ; 
ceuxeci par le rapport qu'ils ont aux Sa- 
lades , dont nous traiterons, & les Me. 
lons , parce qu'il eft certain que dans 
le genre de Fruits , ‘il n’en eft guere de 
plus excellent. } 

Outre les connoiflances qui peuvent 
aider à faire un bon choix fur toutes 
ces chofes, & à s’en bien acquitter, ont 
apprendra à les ordonner avec propre- 
té; & ce fera un nouveau plaifir pour 
la vûüc., de crouver ainfi la bonté & la 
beauté des Fruits d’intellisence l’une a. 
vec l’autre, & parfaitement bien ména- 
gées, ce qui fera beaucoup d'honneur 
a l’Ofhcier qui les aura rangez avec 
tant.de fimetrie, Et en effet quoi de 

Dd ui 


318 Taffruifion 
plus agreable que de voir cès pirami- 
des , qui par la diverfité de couleurs, 
de figures & d’efpèces de Fruits ; dont 
elles font compofées, font la plus bel- 
le décoration des tables ; fur tout lorf- 
que d’ailleurs , ils ont tous aflez de 
bonté pour embarafler les gens deli- 
cats à juger du meilleur ; comme cela 
peut arriver dans les mois de Juiller & 
d’Août pour les Fruits d'Eré, & dans 
les mois d'O&tobre , Novembre, & De- 
cembre, pour ceux d’Auromne & d'Hi- 
yétiun | Fu 

Dans les grandes Maiïfons où ces 
piramides font. er ufige & neceffai- 
res , il faut une grande application 
‘pour en pouvoir faire en chaque Sai- 
{on de l’année , qui aient certe beau- 
té extericure ; & qui foient en mê- 
me tems compofées de bons Frnits: 
Mais fi l'on eft reduit à y emploïer 
des Fruits qui aient plus de parure, 
que de merite , il ne faut du moins 
pas oublier de les accompagner de 
quelques hors d'œuvres ou corbeilz M 
les pleines des principaux Fruics' de 
la Saifon qui foient également beaux M 
& meurs ; afin que tandis que la pi & 
ramjde s'en retournera faine & en- # 
ciere fans avoir fouffért aucune at M 
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teinté dans fa fimetrie, ni dans {à 
Conftruétion , le goût puifle s'en dé- 
dommager fur ces autres, que La cor- 
beille aura prefentez. 

On: verra ‘plus en détail ce qu'on 
peut obferver la-deflus. dans divers 
modéles que l’on donnera pour des 
deflerts eñ: differentes, Sifons ; il faut 
parler: premierement de. la qualité de 
| chaque; Fruits & en donner des def. 
| criptions particulieres ; en fuivant à 
peu -prés le même ordre que nous 
avons -fait. pour les Confitures ; qui 
eft celui de leurs Saifons:, aprés nean- 
moins que nous aurons VÜ eh genc- 
ral, tous ceux :que da Nature nous 
donne, dans les differens mois de l'an 

; 
née. 
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CHAPITRE.IL 





De l'ordre & Jucceflion des Fruits 
dans tous les mois de l'Année. 


TL Es Fruits fe peuvent divifér eñ qua- 
Autre Saifons:: l'une eftcelle d'Eté 
qui eft la premiere. & qui commence 
“au mois de Juin, &' finit a l'entrée de M 
Septembre , l'autre‘eftlaSaifon des Va 
cances , qui comprend la prémieré par- 
tie d'Automne; & finit à:la faint Mars 
tin : Latroifiéme s'érendjufqu'à Nocl, 





& comprend ‘ainfi la féconde partié M 


d'Automne ; Et la dérniere Saifon: eft 
celle d'Hiver , qui commençant en Jan- 
vier , continue jufqu'aux Fruits rouges M 
du mois d'Avril. | Ex 4 

Le tems de la maturité de ces Fruits 
n'eft pas le même partout, & certe dif_ 
ference provient de la mefure de cha- 8 
leur qui domine en.chaque climat; il 
y éna où les Fruitsmeuriffent beaucoup M 
plütôe qu’en d’aucres :rels font l'Italie, w 
la Provence , le Länguedoc & la Gaf. 
cogne, Dans ces-paiston y voit meuri À 
en Juin & en Juillée des Fruits que Ê 
nous n'avons qu'au mois d'Aoûr & Sep. 4 
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| tembre ; mais aufli par un autre avan- 


tage , comme dans ces Provinces plus 


.meridionales, tous les Fruits d’Autom- 


ne & d'Hiver, font prefque paflez , - 
quand à peine les nôtres commencent 
de meurir ; en recompenfe nous fommes 


: fouvent dans l'abondance, lorfqu’il ne 


leur refte plus rien. 

C'eftavec certe proportion qu’il faut 
prendre ce que nous allons marquer du 
tems &de la maturité de chaque Fruit; 
obfervant encore qu’elle elt aufli quel- 
quefois plus ou moins avancée, même 


dans un feul climat. fuivant la qualité 


des terres , des expofitions & des an- 
nées, qui {6 trouvant plus ou moins 
chaudes, font par confequent plus hi- 
tives; en forte.qu'on a quelquefois de 
certains Fruits, prés d’un mois plütôt 
qu'on h’a pasen d’autres années qui font 
plus froides & plus humides. 

L'Art eft d’ailleurs d’un grand fe. 
cours pour nous faire joüir de ces dons 
de la Nature beaucoup avant leur Sai- 


fon, foit par les foins que des curieux 


prennent pour en avoir de Précoces, 
foit par le moïen du Sucre, qui corri: 
geant la verdeur que les Fruits ont en- 
core , nous procure le plaifir de la nou. 
yeauté, par'une allez longue anticipa- 
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tion, comme il eft facile de le voir eñ 
conferant le détail où nous'allons en- 
trer pour les Fruits cruds avec celui que 
nous avons faitau Chap. lil. de la pres 
miere Partie, couchant le tems auquel 
on les peut fervir au Sucre. 


May. 


Il n'y a que les Fraifes qui co 


TRE: ARS 


cent à meurir dans ce mois , & ce font 


elles .qui ouvrent cette belle @ riche 4 


carriere, qui doit faire l'ornemenc, & 


un desplus grands plaifirs des meilleurs M 
ales dans chaque Saifon de l'An. 


Res 


Fu 

née, 

ï | | Fuin. 
Ces Fruits fe mettent à donnet én 

abondance désl’entrée de ce mois. Les 

Geïiles Precoces viennent prefqu'auf- 

fi-tôt, & en même tems, les Framboiz 


“ 


fes , les Grofeilles , Guignes, & Ceri-. 


fes hâtives ; comme auff des Bigareaux, 


& des Griottes. Il y a encore des Abri- 


cots hâtifs, & quelques Poires’, fartout 
celles de petit Mufcat ; & les Melons 
fur couches , commencent à {e joindre 


à cette grande varieté qui doit durer 


avecencore plus de fatisfaétion pendant 


le-mois Hiva EN 


mmen- à 
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" Fuiller. | 


Ce mois qu’on appelle vulgairement 
le mois des Fruits rouges, nous donne 
en effet de tous ces Fruits fort ample- 
ment , & lorfqu'ils viennent à cefler , 
les Cerifes tardives, & les Bigareaux 
leur fuccedent , & font accompagnez 
| des Melons ; d’une aflèz grande abon- 
dance des premieres Figues., de beau 
coup d’Avant-Pêches, d’Abricots ; de 
Prunes , fçavoir la jaune & la Cerifer- 
te ; de Poires-Madelaines , Cuitle-Ma- 
dame , Blanquets des trois efpeces , 
Orange verte, Bourdon , Rouffelet hà: 
- tif, Mufcat Robert & Poires fans peau. 

Il y a aufli déja de la Calville d'Eté, 
& du petit Mufcat: ainfi l’on a de quoi 
remplir le plus grand & le plus nagni- 
fique Deffert qui fe puifle prefenter dans” 
cette Sailon. 


eAoit. 


. On continue d’avoir au commence- 
ment de ce mois une grande abondan- 
ce de Cerifes tardives, de Bigareaux, 
de Figues & d’Abricots. Les Melons dé 
pleine-cerre fe joignent avec ceux des 
couches, & durent jufqu'a la fin du 
mois ; où l’on a auffi des Poires de Ro- 
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bines, des Bon-Chrétiens d'Eté muf- 
qué , des Poires d'Epargne, des Cal 
lettes, des Fondantes de Breft , des 
Rouflelets & autres. Parmi les Pêches 
on à des Madelaines , des Mignonnes, 
des Bourdins, des Roffanés , des Alber… 
ges , des Pêches de Troyes & Pêches 
Cerifes : mais c’eft principalement le 
grand regne des bonnes Prunes, qui 
{ont le Perdrigon blanc & violer, la 
Prune Roïale , la Diaprée violette , ia 





L ; 
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<, 
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fainte Catherine, la Reine-Claude, ka 


Prune d’Abricot, & la Rochecourbon; 


les Maugerou, Mirabelles, & Imperia- 
les, les Damasblanc, noir, rouge , vio= " 


let & gris, tous differens par leur grof- 
eur & leur figure , comme auffi par 
leur maturité plus ou moins avan- 
LE 
cée. 


| Septembre. 


SitantdePrunesexcellentes ont fait les 
richefles du mois d’Août, celui-cia un 
autre avantage par l’abondance des Pê- 
ches qui y regnent, & qu'on.peut fer- 


vir à chaque repas par grandes pirami. ke 
des. Outre les Mignonnes & les Ma 


delaines blanches & rouges , qui ont 


déja paru , on a les Chevreufes , puis M 
les Pêches violettes, les Admirables, M 


nee 
4 


Ve 
Ce Ni 
Ÿ 


#: 
"+ 


UE 
+ 


Fe … pour les Fruits. 3è$ 
_ les Pourprées, les Perfiques, les Belle_ 
gardes , les Blanches d’Andilli & les 
_ Brugnons qui meuriffant chacune fui- 
. vant l’ordre que la nature à établi en- 
tre elles , remplifflent fucceflivement 
| routes les parties du mois avec une 
. grande fatisfaction, On a outre cela du 
| Chaflelas, du Raïlin de Corinthe des 
| trois efpeces , du Cioutat, du Maroc, 
‘abondance de Mufcars & plufieurs au- 
tres bons Raïfins. Les Prunes tardives 
viennent encore fur les rangs , fçavoir 
les Damas noir , les Imperatrices , les 
petits Perdrigons & les rardifs : & avec 
de fecondes Figues , on à encore du 
‘ Rouffelet, quelques Poires de Beurré, 
des Bergamottes , des Fondantes de 
Breft, & autres, 


Oftobre. 


Les fecondes Figues qui ont com- 
mencé fur la fin du mois precedent ; 
. continuent avec plus d’abondance du- 
rant celui-ci , de même que beaucoup 
des autres Fruits. Il refte éntre autres 
des Admirables & des Pourprées ; outre 
lefquelles viennent les Pêches Niverttes, 
les Blanches d’Andilli, les Violettes & 
Jaunes tardives , les Jaunes lices, les 
Pavies de Rambotiller & de Cadillac, 


| 
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& les Pavies jaunes & rouges. On 4 M 
auffi toûjours plufieurs bons Raïfins , M 
fçavoir le Mufcat ordinaire & le Mu£. M 
cat long, autrement Pañle-mufqué ; le M 
gros Royal noir , les Gennetins ,« 
Chaffelats, Malvoifies, Corinthes, Ex- 4 
pirants, Raifins Grecs & autrés. Ona 
de plus des Poires exquifes de plufieurs « 
fortes ;comme Beurrez gris, Doïen- 
nez , Bergamottes, Poires de vigne , M 
Mufcat Fleuri, Vertes longues | Cre- 
fanes | Marquifes , Meflire-Jean ; M 
Petit-Oin , &c. Qi LAURÉAT ENS 


Novembre. 


Tandis qu'on fe voit privé dans ce % 
mois des Fruits à noyau, & autres qui 
meuriflent ordinairement fur lParbre ; M 
ceux à qui la ferre acheve de donner 
une parfaite maturité , nous viehnent - 
dedommager. heureufement de :cetre ? 
perte ; ainf lon a non feulément du 
Mufcat long & du Chafelas, filona 
eù foin de les cueillir avant les gelées; À 
comme auffi beaucoup des Poires qui 1 
ont paru dés l’autre mois ; mais on’en 
voit encore dé nouvelles efpeces éga- 4 
les en merite ; fçavoir , les Poires d'E: 
pine , & de Lefchalérie, l'Ambrette | Æ 
la S. Germain, les Paftourelles , Vir- M 


* 
4 
LR 
| - 
VE 
L: 


Dstor ng 3 =! 






14 pour les Fruits. 327 
| goulées, S. Auguftin; & pour ceux qui 
aiment les Poires Caflantes , il y a le 
_ bon Chrètien d’Efpagne , les Amadot- 
tes , Martin-fec , Rouflelets d'Hyver , 
&c autres, On a dé plus à Pégard des 
Pommes, les Calvilles d'Automne & 
quelques-unes de blanches , même des 
Fenoüüllets , & des Courpendus qui 
commencent à meurir. 


Decembre. 


Les mêmes efpeces de Poires durent 
encore dans ce mois , fuivant le fond 
où elles font provenuës ; & de même 
des Pommes, outre lefquelles on a les 
. Reinettes blanches & grifes |, & les 
Pommes d’Api, qui toutes enfemble 
confervent leur rang dans les mois fui- 
vant , avec encore quelques raifins , 
que quoique un peu fanez ne laiflent 
. pas d’être fort bons , tant qu'ils ne font 

oint atteints de pourriture. 

Les Officiers & Sommeliers qui ont 
du Fruit en garde & le foin d’une Serre 

la doivent vifirer fouvent dans ce tems- 
ci ; parce que les principaux Fruits de 
larriere-faifon , fe preflent fi fort de 
meurir, qu'il en mollit & en pourrit 
une grande quantité ; ce qui fait que 
l’on tombe fenfiblement dans la diferté, 


ARR 


Le 
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Fanvier. 
On n’a en effer -dans ce mois que M 
quelques-unes des Pommes & Poires, M 
qui ont frbien fait leur devoir les deux 
mois precedens , felon qu'une année . 
tardive , ou des terres un peu grafles & 
fortes, leur avoient donné des défauts 
qu’elles ont eû plus de peine à vaincre 
dans la Serre ; c’eft à dire, qu'onaen- 
core quelque fois d’excellentes Poires 
de Virgoulé, des Ambrettes , quelques 
Lefchalleries ; & peut être quelqu’E- 
pine & S. Germain ; comme auffi du M 
Martin fec , du Colmar & de S, Au- 
guftin , & de plus le Mufc d'Hiver , 
les Poires de Citron , le bon Chrètien 
d'Hiver & le Portail: & à l'égard des M 
Pommes on continuë d’avoir celles M 
d’Api , les Reinettes , le Courpendu , M 
Je Fenoüillet , & les Calvilles. 4 


Fevrier, Mars © Avril. F4 


Mais on eft reduit ici à une difette 1) 
bien plus grande ; car fans le fecours 
des Oranges & des Citrons, & princi- 
palement fans les Confitures tant {é- M" 
ches que liquides , on n'auroit qu'un 4 
-deflert affez dégatni durant tous ces pi 
trois mois ; puifqu'il ne refle que quel: 

| ques 
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* ques Pommes , & des Poires à cuire, 
{çcavoir les Doublesfleurs, Donville , 
Angobert , &c. quelques autres fort 
mediocres , telles que font les S. Lezin 
& les Bugi, & pour de bonnes les feuls 
bons Chrétiens, que la Nature femble 
avoir refervez pour les derniers, afin 
de maintenir jufqu'a {es nouvelles pro- 
duétions la gloire qui eft duë à fa pré- 
voiancecontinuelle en faveurde l’honn- 
mes” t\: 


| Voila comme un tableau de tous les 
Fruits dont on peut compofer un def- 
ferr dans chaque mois de l’année ; ce 
qui fera fort:facile , fi l'on a recours en 
même tems à la defcription pareille 
que l’on a donnée an fujer des Confi- 
tures ; puifqu’on trouvera dans l'une & 
l'autre aflez d’efpeces pour remplir 
avantageufement ce ‘fervice de quel- 
qu'étenduc qu'il puille être. Il s'agit 
maintenant d'entrer dans un détail plus 
particulier fur chaque Fruit ; & c'eft ce 
que nous allons faire en marquant 
ceux qui font les meilleurs pour être 
mangez cruds , ceux que le Sucre ou la 
cuiflon doivent corriger , & le point 
de leur maturité ; en quoi. nous fui- 
YLONS l'ordre des efpeces , & non plus 
EE 
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celui des faifons , auquel on vient de‘ 
fatisfaire. : 





CHAPITRE IIL 


Des Fraifés, Framboifés, @ 
Groféilles, 


Ous joignons ces trois fruits erts 
femble parce qu’outre qu'ils font, . 


pour ainfi dire, d’une même faifon , ils 
font encore fi communs & fi connus , 


qu’il n’y à pas lieu de s'arrêter beaux 


coup à les décrire, 

: À l'égard des Fraifes , l’onfçaic qw'if 
} en a de blanches & de rouges ; c’eft 
e fruit le plus delicieux de fa faifon qui 
commence dés le mois de Mai, & il 
yena même qui par induftrie & par 
des rechaufemens , en ont quelquefois 


dés la fin de Mars. Les blanches ne 


font bien meures que quand elles font : 
devenuës jaunâtres ; & pour les autres « 
elles. ne {ont point entierement bon- 


nes que quand elles font parfaitement 
& univerfellement rouges , & l'œil en 


eft le juge. Celles qui font d’une grof. | 


feur confiderable, font les feules dont « 


on doive faire quelque cas ; onles 


"RSS 
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fit pat baflins: & par grandes porce- 
» Jaines , les aiant lavées dans du Vin 
ou de l'Eau, avant que de les poudrer 
dé Sucre ; & dans cette abondance el- 
les produifent une odeur agreable qui 

charme tout le monde: k 

"Parmi les Framboiïles ,il y en a aufñfi 
de blanches & de rouges ; c’eft un 
fruit également odorant & délicat qui 
fe joint aux Fraifes vers la mi-juin, On 
les fert de la même maniere , aprés les 
avOir épluch£es , à moins qu'on ne 
veüille glacer des unes & des autres, 
comme on fait plus communément des 
Grofeilles. A fégard dés Framboifes 
qu'on doit choifir pour confire, on l’a 

marqué à cetre occafion pag. 59. ces 
Fruits ne {ont point'aflez meurs , fi 

… Jeur queuë y tient beaucoup, & c’eft 

‘ une autre regle pour juger du point au- 
quel on les doit manger, pour le faire 
avec plus de flaifir, 

Les Grofcilles {6 fervent dans la mê. 
me faifon &ïdürent davantage , c’eft- 
à-dire , tout le mois de Juillet, Il ya 
les rouges & les blanches ou perlées , 
qu'on appelle de Hollande, & qui 
Font de belles crapes que l’on fert ola- 
cées. Pour cela il n’y a qu’a les plonger 
dans du blanc d'œuf ; enfuiteles mettre 

LR Ee 
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dans du Sucre en poudre, & les y. fou 
ler de tous côtez , afin qu’elles pren. 
nent autant de Sucre qu'il eft poffible : 
aprés quoi on les mer fecher à l’Etuve 
{ur des tamis ou autre chofe., SÉRIE + 
au Soleil ou devant le. es. 

Les Officiers qui ont le Santé à À com- 
mandement , peuvent faire d'ailleurs 
un TN ESIE ES ufage de tous ces Fruits 
rouges fous differentes figures, comme: 
| oùl a pi voir aux Chapitres. qui en ont: 
traité dans linftraétion pou les. Cons | 

fitures. 

Pour ce qui ee dé L. Éroieile 
quante & verte, eMe ne fertqu'à “lens 
& qu a mettre ef compotte aux MOIS 


d'Aviil & May:, &, il en. a. efté, auf 
parlé en fon cu. LE are 
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D. CHAPITRE IV. 


| Des, Ceri ês ,. Griottes , Bigareanx. 
PAL C Guigies. 


Es Fruits {ont encore aff:z connus 
Lupartout, pour n'être pas neceflaire 
d’envfaire de grandes defcriptions. Ce 
qu'il ya feulement de particulier , c’ett 
qu'il y à des Provinces comme le Poi- 
tou , l’Angoumois & le Dauphiné où 
_ l'on appelle Guignesce que nous nom- 
mons Geriles; Guindoux , ce que nous 
appelons Griotres ; &:Ceériles , ce qui 
… paAffe-parmi-nous pour. Merifes. 
_: On-commence d'avoir des Cerifes 
_Précoces des le mois de May ; mais 
elles ne paroiflent guercs que dans des 
porcelaines & en petite quantité : auffi 
faut-il convenir. que c’eft la: nouveauté: 
du Fruit qui fait alors tout leur merite, 
foit pour Les fervir cruës, foit pour en 
faire des compottes ; n'y aiant pas 
d'apparence que d’être aigres , avoir 
peu. de chair, un gros noiau & la peau 
_épaifle, ce foient des qualités qui les 
_puiffent rendre recommandables en el. 
les mémes. 


Ddiij 
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Parmi les autres efpeces de  Cerifes ; 
il y ena qui font encore. un peu hâti. 
ves , & ce font les. moins bônnes ; 
d’autres plus tardives , qui font auffi 
plus douces & meilleurés., foit pour Îa* 
Compotre & la Confiture , foit pour 
étre fervies crus. Il y a furtout les 
belles Cerifes de Montmorenciqui font 
les plus grofles, & la Cerife à courte. 
queuë qui eft fort douce , ferme &% 
agreabie:au goûr.-h 011086 aie) 

Pour ce quieft des Guüignes, doit if, 
y a de blanches, de rouges & de noires 
elles ne valent pas la peine d’être pre 
fentées devant des perfonnes dé qualité} 
& d’un peu de goût ; à caufé qu'elles 
font trop fades ; à moins que ce ñe foir. 
pour la feule parade dans un tems où 
l'on n’eftpas encore fort riche en Fruits, 
étant aflez hâtives. Via 

Le Bigarreau eft d'unlplus orand me 
rite; fa chair ferme &' éroqtante lui 
donne ‘un des principaux! rânés! dans 
certe faifon , où ils laiffent pañer la 
plus orande prefle des autres! Fruits. 
Ils font bons à fervir & à manger dés 
qu'ils font à 'defni-rouges.! Mais: if 
n'en ft pas de même de là Griotté ; 
qui eft une efpece de grolle Cerife noi : 
_râtre afez ferme , twres-donce & excel: 


L 4 ; 
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lente, ellen’eft dans la perfection de 
R maturité , que quand ellè eft pref- 
que noire. 

Nous ne difons rien des Merifes ; 
parce que ce font des Fruits fauvages ; 
encore plus indignes de paroître dans 
les bonnes tables que les Guignes. 
_ À tous ces Fruits quelques meurs 
qu'ils foient , la queuë ne s’en détache 
pas , ni de la branche qui les a pro 
duits ; ils s’y fanent, & & féchent pli 
| tot que de tomber. Les marques de 
| feur maturité ne font donc que ce rou- 
ge qui les envelope partout , en com« 

. mençant par l'endroit qui a efté imme… 

_ diatement frappé des rayons du Soleil ; 

_ &quand petit à petit cette couleur s’eft 
fepanduë partout , c’eft le point auquel 
14 les faut prendre , car quand ce rouge 
vif vient à fe changer en un rouge obf= 
eur à la refervedes Griottes , c'eft pour 
lors quela corruption commence à s’y 
déclarer. 

.— On fert de ces Fruids cruds difFerem 
ment fans parler des Confitures qu'on 
en peut faire: dans le commencement 
lorfque les Cerifès hâtives , n’ont pas 
encore beaucoup de chair | & dans ia 
fuite aufli ; on les peur glacer, en les 
plongeant dans du blanc d'œuf , aprés 
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avoir coupé l’extremité & gros bout de 
la queu&. Enfuite on les met dans du 
Sucre en poudre , & on les tourne afin 
qu'elles fe chargent de Sucre de tous 
côtez , aprés quoi on les fait fécher… 
fur des tamis à l’Etuve ou au Soleil ; S: 
étant féches on les peut replonger & 
glacer une feconde fois. Vous les dref- 
fez enfuite en Piramides avec la main” | 
le plus proprement & le plus adroite= 
ment qu'il eft poflible : à quoi vous 
avez beaucoup plus de facilité quand 
on les veut fervir nuës en obfervant ce 

qui fuit, mie 
Il fautavoir des manieres d’entonnoir 
de fer blanc en forme Piramidale , de: 
diverfes grandeurs fuivant les porcelai- 
nes où vous les voulez placer. Vous. 
mettez au fond une Cerife pour la 
pointe , dont le manche foit dreflé con. 
tre vous : au fecond'rans vous en met 
tez trois ; au troifiéme quatre ou cinq , 
& ainfi jufqu’à la fin fuivant la capici- 
té de vôtre moule, couchant les man- 
ches ou queuës en travers & contre le 
milieu , que vous garniflez à melure de 
quelques méchantes feüilles hachées, M 
parce que vôtre Fruit ne refte que fur M 
le bord. Pour orner ces Piramides on y M 
entremèle des rangs de Fleurs dE. a-14 
aent © 
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dent à les foûtenir , faifant par exemple 
un rang de Fleurs aprés deux ou trois 
rangs de Cerifes, Le tout étant ainfi 
bien dreflé & bien folide , vous pofez 
vôtre porcelaine fur l’entrée du mou- 
le, & ayant renverfé l’un fur l’autre , 
vous retirez doucement vôtre moule 
qui laiffe la Piramide fort bien dreflée 
& fort propre. 

Il y a encore une tres-belle manie- 
re de l’embellir par le moïen de l’ou- 
vrage de Caramel , dont on a marqué 
la maniere pag. 195. & 196. & l’on peut 
drefler & embellir de même les pirami- 
des de Bigareaux & de Griottes. 

\ 





CHAPITRE: V. 


Des Amandes, Abricots & A%erolles. 
1É n’y a gueres plusie chofes à dire 


fur ces deux efpeces de Fruits que fur 
ceux dont on vient de parler. Tout le 
monde connoïit par exemple le goût ;. 
la figure , la couleur & la grofleur des : 
Abricots. On en faita la verité quel- 
que cas ; mais c’eft plus pour les Con- 
Fu , tant féches que liquides, que 
pour manger cruds, n'étant pas des 


/ 
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Fruits aflez delicieux pour en mangef 


beaucoup , quoi qu'on en puifle garnir 
un Deflert où ils font du moins un fort 
joli effet , par leur vermillon & leur 
coloris , fur tout ceux qui font venus 
à des Efpaliers | qui en échange -ont 
moins de goût que ceux qui viennent 
en pleins arbres. 

L'Abricot hâtif qui à la chair blan- 
che , donne dés l'entrée de Juillet ; 
mais il n’eneft pas meilleur. Les Abri- 
cts ordinaires & jaunes viennent aprés 
fur le milieu du mois ; & ils font mer. 
veilleux pour les Compottes , le few 
& le Sucre y reveillant un certain par- 
fum qu'on ne prouve point dans le. 
crud, pr | 

Il y en à encore une autre efpece en 
certaines Provinces , dont l’amande eft 
douce & la chair blanche ; & ce qu'il 
y a de particulier, c’eft qu’à l’ésard de 
de ce Fruit, ceux qui dans des années 
chaudes reftént long-temps fur les ar. 
bres , y acquierent prefque la même 
perfection que ceux que l’on confit au 
Sucre aprés avoir perdu une certaine 
aigreur qui leur eft naturelle. 

La maturité des Abricots fe connoît ; 
non feulement au beau coloris qu'ils 
ont d'un côté, & à leur chair jaunârre 
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de l’autre , mais encore à ce qu'ils 
quittent leur queu£ facilement. Onen 
peut faire des Piramides , en les tour- 
nant du côté de ce coloris. 

Pour ce quieft des Amandes, c’eft 
un Fruit agreable que l’on mange vert 
& dans {a fraicheur les mois de Juillet 
& d’Aouft; on endrelle feulement quel- 
ques porcelaines ; & elles ont déja paru 
Confites & en Compotteslong-tems au 
paravant. | 

L’Azerolle eft une efpece d’Epine 
blanche, qui fait fon Fruit femblable 
en couleur & en figure au Fruit de 
cette Epine blanche ; mais il eft une 
fois plus gros : l’œil en eft fort grand 
& fort ouvert, la queuë courte , menuë 
& enfoncée la chair jaunâtre & un peu 
pâreufe ,ayant deux aflez gros noiaux: 
où en peut auffi fervir quelques porce- 
lines quand elles font en maturité pour 
ceux à qui elles plaifent. Paflons à des 
Fruits plus confiderables, 
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CHAPITREUNVI Su 


Des Prunes. 

1° Prunes font le feul Fruit qui por- 

te fon Sucre avec lui , & que l'on 
mange fans cela. Elles font un grand 
honneur aux Deflerts par -leur colo- 
ris & leur teint fleuri. Le nombreen M 
eft fort grand , & leurs qualités diffé. M 
rentes, les unes étant bonnes cruës & 
cuites , & d’autres qui ne font bonnes 
que cuites. Dr) 

Une bosne Prune doit avoir la chair 
fine , cendre & bien* fondante ,. l’eau 
douce & fucrée , le goût relevé & en 
quelques-unes parfumée : telles font le 
Perdrigon, tant le blanc que le violer, 
les Sainte-Catherine , les Prunes d’A- 
bricots , les Roche-Courbon , les [m- 
peratrice ou Perdrigon tardif, les Rei- 
ne-Claude , les Imperiales , les Roïa- 
- les , le Damas violer, rouge & blanc, 
les Mirabelles & quelques autres. 

Il y ena dont la chair eft coriace, 
farineufe & pâteufe , comme le Per- 
drigon du Cernai & la Blanche à fleur M 
double ; d’autres l'ont aiprette comme : 
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Je Damas noir hâtif , les Dattes , les 
Moïeux , les Brugnoles ; quelques unes 
font trop féches , comme le Damas 
mufqué , le Moïeu , la Prune d’Am- 
bre, & de Taureau, la Brugnole , la 
Rhodes ; quelques autres ont la chair 
un peu dure comme la Datte ; & quel. 
ques autres enfin font fujettes à être 
verreufes , par exemple , les Imperiales, 
beaucoup de Damas , & de Diaprées. 
La difference des Prunes ne confifte 
s feulément en ces qualités ; elles 
nt aufli différentes en figure & en 
couleur , outre que les unes quittent le 
noïau, & les autres non ; ce qui n’em- 
paie pas qu’une Prune ne puille être 
onne, au lieu que fi elle eft mauvaile, 
elle n'en eft que plus meprifable ne 
quittant pas le noïau. 
Quant à la figure , les unes font un 
pan longuettes , comme les Perdrigons, 
es Sainte-Catherine , les Diaprées, Les 
Mirabelles , le Damas violet long , la 
Datille, la Mignonne , les Moieux de 
Bourgogne , la Rhodes , &c. d’autres 
{ont rondes prefque quarrées , & plates, 
comme la Reine Claude , le Damas 
blanc , le violer , le gris , le vert , le 
mufqué; les Cerifetres, les Perdrigon de 
Cernai , la Roïale, le cœur de Pigeon, 
FF 
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te Brugnoles , le Drap d’or : & d’autres 
encore plus longues que les premieres, 
comme l’Imperiale, la Date, l'Ifle-verr, 


le Rognon de coq. Tout cela ne rend 


point cependant une Prune plus confi- 
derable ou digne de rebut , fi elle ne 
ne pêche point par quelques uns des 
défauts ci-deflus. La couleur n’y fait 
rien non plus , y en aiant de bonnes & 
de mauvaifes de toutes les couleurs. 
Ces couleurs font ou blanches jaunà 
tres, comme les Perdrigon blanc, le 
Damas blanc , les Sainte-Catherine, 
les Prunes d’Abricots , les Mignonnes,, 


Reine Claude , Drap d'or , groffe Datte 


ou Imperiale blanche : ou violettes ti- 
rant fur Le rouge , comme les Perdri_ 
gons-violets ,les Roche-courbon ,l’Im. 
periale , le Damas long & rond , la 
_Rotale , la Diaprée violette , le Cœur 
de Bœuf: on verte, comme l'Ifle-vert, 
le Damas vert, la Caftelane : ouorifes, 
comme le Damas oris; ou rouges , com 
me les Cerifettes , la Prune Morin, la 
Datille ; ou violettes tirant fur le noir, 
comme font les Brugnoles , le gros 
Damas violet de Tours , le S Julien : ou 
noires comme les Prunes de Rhodes , 
‘les Damas noir tardif & hatif, le Da 
mas mufqué, le cœur de Pigeon, 
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Mais fi les Prunes ne tirent point de 
metité particulier de ces differentes 
couleurs , elles fervent au moins pour 
l'ornement,& les Violettes rouges l’em- 
portent principalement fur les autres ; 
fi bien que les difpofant avec propreté 
fuivant leurs couleuts, cela fait un fort 
bel effet. 

Vous cbferverez que toutes les Pru- 
nes qui font bonnes cruës ; font auffi 
pour l’ordinaire fort bonnes cuites , 
foit à faire des Pruneaux , foit pourdes : 
Compottes : maisil y ena qui ne font 
bonnes que cuites ; & parmi celles-là , 
quelques-unes font particulierement 
bonnes en Pruneaux , comme les Ro 
che-courbon , & les Sainte-Catherine ; 
& d’autres ont leur principal merite 
en Compotte, comme les Moïeux, les 
Caftelane , les Ifle-vert les Mirabelles, 
les Brugnoles & le Drap d'or. 

Il feroit à fouhaiter que toutes les 
bonnes Prunes quittaflent le noïau , bien 
net ; maïs bien loin de là il y a des Per 
drigons qui en meuriflant & acquerant 
leur derniere perfection s’attachent ex. 
trémement au noïau , & les Roche 
courbons , qui font les Prunes les plus 
fucrées que l’on ait , ne le quittent nul. 
lement, Il y en a auffi beaucoup de 

| Ff ii 
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mauvaifes ou de mediocres, qui ne le 
quittént point, par exemple,les Moïeux, 
l’Ifle-vert, le Saint Julien , la Norbet- 
te, la Caftellane , l'œil de Beuf noir, 
& la Prune d’Ambre. Celles qui quit- 
tent le mieux, font prefque tous les Da- 
mas, dont le nombre eft fort grand. 
La plus hâtive des Prunes eft la Ce- 
tifette qui eft deux fortes, l’une blan- 
che & l’autre rouge: les autres fuivent 


aprés , & donnent le plus dans le mois 


d'Août, On a principalement les deux. 
fortes de Perdrigon , le blanc & Le vio= 
let, la Prune Roïale, le Drap d’or, la 
Prune d’Abricot, la Sainte Catherine, 
la Diaprée violette , la Roche-courbon, 
les Reines-Claudes & les Damas, & 
de plus les Maugerou , Mirabelles , 
Imperiales & autres. Les Prunes tardi- 
ves font les Imperatrices , Les Damas 
noirs , les petits Perdrigons , Les Perdri- 
ons tardifs. | sic 
Le Perdrison violet qui fe mange 
vers la mi-Aouft , eft des plus confide... 
rables : ce font des Prines allez grofles 
& longues qui font des plus fleuries 
par deflus leur coloris violet tirant au 
rouge , & merveilleufes pour leur chair 
de , leur eau fucrée & leur goût re- 
vé. 
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Le plus ns ufagé des Prunes de 


Sainte-Catherine , eft de fervir en Pru- 


neaux ; mais elle ne laifle pas d’être 
aflez bonne à manger cruë , quand on 
lui a donné le tems de meurir, tellement 
qu’elle en devienne ridée autour de la 
queue. C’eft comme on l’a déja dit , une 
Prune blanche jaunâtre , longuette , 
aflez grofle , & qui quittele noïau fort 
net. 

-La Prune d’Abricot eft encore meil- 
leure à manger cruë, Il y ena de plu- 
fieurs efpeces ; la jaune qui eft grofle & 
longue eft la moindre , étant féche ; la 
rouge eft plus groffe aflez femblable à 
l’Imperiale | mais plus en cœur , elle 


a le goût d’Abricot ; & la blanche qui 


eft groffe & ronde, a un goût exquis & 
des plus relevez. | 

La Prune de Roche-courbon , ainfi 
appellée d'un Village prés de Tours eft 
des plus fucrées, Les Mirabelles qui font 
petites, blanches & un peu tanelées , 
ont aufi aflez bonnes cruës ; mais elles 
font principalement excellentes pour 
la Confiture, foit à garder, foit a man- 
ger fur le champ , demeurant en fon en- 
tier étant confite, &aiantun goût muf- 
qué, & fort relevé. Ne 

L'Imperatrice eft une efpece de Per. 
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drigon violet tardif qui né meurit qu’eti | 


Octobre, & eft tres bon. Parmi les Da- 
mas , on eftime particulierement le 
rouge ou violet rond, le gros blanc , le 


noir tardif & le pr Les autres efpeces M 


de Prunes qui font également bonnes 
cruës & cuittes , font la Reine-Clau- 
de , l’Imperiale violette , la Diaprée 
violette , la Prune Roïale , la Mignon- 
ne , la Brugnole, la Morin hâtive , & 
même la Cerifetre. j 


Les Ifle-vert , Caftellane, Moïeux, * 
S. Julien , Perdrigon blanc , Drap d’or | 


& Damas vert font pour les Confitures. 
Le Perdrigon de Cernai eft bon pour 
des Compottes , & il fait aufli de l’hon. 
neur fur table, étant une groffe Prune 
violette fleurie qui quitté le noïau, 


quoique fa chair foit peu delicatte,, | 


comme on l'a déja dit ci-devant. 


Le Perdrigon Normand , & le Da- 


mas d'Efpagne , font encore de tres 


belles Prunes pour l'ap arence. Le 


premier eft d’un rouge violet fort fleu- : 


ri , aflez rond , & qui eft même excel- 
lent. L'autre eft rond & gros , & ils 


s’ouvrent net tous deux.On peut ajotter 4 


la Prune Supréme qui eft des plus grof- 
fes , blanche &tanelée de rouge, étant 


admirable tant pour fa beauté que pour 
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fa bonté & fa groffeur. 

La Prune de Taureau , ou Poitron, 
neft guere bonne que pour confire & 
en Marmelade , aufli-bien que la Pru- 
ne de Brugnole & les Mirabolans, 

Pour celles qu’on peut fécher en Pru- 
,neaux , outre les Sainte-Catherine, on 
a les Brugnoles , les Diaprées rouges 
de. Roche-courbon , l’Imperiale rou- 
ge , les Prunes Dattes blanche & rou- 
ge , Qui fe gardent long-tems fur l’ar- 
re & cueillies , aiant la chair ferme & 
folide , & la Norberte qui eft comme 
un petit Damas noir tardif, 
. On connoït qu’une Prune eft bien 
meure , lors qu'outre la fleur d’une 
belle couleur qu’elle doit avoir & qui 
contente les yeux, on la trouve encore 
moëleufe à la toucher doucement , que 
la queuë s’en détache , & que la Pru- 
ne eft même un peu ridée & fanée de 
ce côté-la. Les principales , dont la 
beauté confifte à avoir ceteint fleuri, 
qui excite l’appetit des plus moderez , 
veulent être cueillies fort délicate 
ment. 

On envoïe des Prunes d’Abricot de 
Tours à Paris par le Meflager , les 
mettant dans une boëte pleine de 
hoïüate , & chacune envelopée encore 
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feparément avec de la hoüate ; mais # 
cet expedient eft cher, Le 





CHAPITRE VII. 


Des Figues. «1 
QE ce Fruitnefoitpas deceux M 


qui compofent les Deflerts appar- 4 
tenant au contraire au premier Service, M 
nous ne devons pas cependant 6mettre M 
d'en parler, étant aujourd’hui eftimé des M 
plus delicieux ; tant par fon propre me- 
rite, que par l'avantage qu'ila de plaire 
à toute la Cour. Ce n’eft pas qu'il n'y 
ait desFigues affez peu confiderables,& . 
c’eft pour en faciliter le choix & la 
connoiffance, que nous allons parcourir 
les efpeces différentes qui s'en trouvent, 
& marquer en même tems Ieurs con- À 
ditions bonnes ou mauvaifes. RD | 

Tout le monde fcait que c'eft un M 
Fruit qui donne dans deux failons. Les k. 
premieres {ont les Figues-fleurs , pour k. | 
les mois de Juillet & d’Aoult ; & les au- 
tres qui font les fecondes , leur fucce- 
dent dans les mois de Septembre & 
d'Octobre, Fe. 

Parmi celles-ci, les Figues qui meu- M 


&l 
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_ xiffent au commencement de Septem- 
bre , & auparavant que les premieres 
gelées donnent , ipaflent & font effecti- 
vement plus fucrées, & ont un goût plus 
relevé quoiqu'un peu plus petites que 
| les premieres ; parce qu'ayant été nour- 
res dans la chaleur de l’'Efté, elles ont 
attiré un.fuc plus cuit, & mieux per- 
fectionné ; au lieu que les Figues-fleurs 
ayant efluié tout le froid & les pluïes 
, ordinaires au Printemps , ne peuvent 
| avoir acquis de fi bonnes qualités. 
C'eft un: défaut qui n’eft particulier 
qu'a ces Climats ; car dans les Païs 
chauds, les Figues y meuriffent routes 
- également ; & c’eft pour eux un affez 
grand avantage par le debit que l'on y 
fait de celles que lon confit , ou qu'on 
fait fécher, pour en faire part auxau- 
tres Provinces , où elles font & plus 
rares, & moins exquiles 
… Celles dont on fait donc ici plus de 
cas font principalement de deux fortes: 
fcavoir , les groffes blanches , dont il y 
en a de rondes & de longues ; & ces 
dernieres font fur tout admirables pour 
la fin de l’Automne , quand la faifon 
eft affez favorable pour les faire meu.. 
rir ; outre qu'elles ne font pas fi {u 
jertes à crever du côté de l'œil , queles 
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rondes , parce qu’elles refiftent mieux 
à certaines pluïes chaudes qui fonttel- . 
lement gonfler ces dernieres, que l'œil. 
venant à s'ouvrir ,ellesen perdent la 
plus grande partie de leur parfum & de 
leur douceur. de 

La grofle Violette longue appellée 
Goureau , Figue Poire ou de Bordeaux, 
eft entreles autres efpeces, la plus mau- 
vaife de toutes ; ayant le grain fort 
gros qui la rend plus féche : Ia plate 
vaut un peu mieux , mais c'eft tou- 
jours un Fruit aflez petit , peu delicat , 
peu fucré & peu moëleux , qui font 
ncanmoins les qualités d’une bonne 
Figue. 

La noire ainf appellée du teint rou- 
ge brun , dont elle eft colorée au de- 
hors , eft une des pricipales aprés les 
deux premieres , elle. eft aflez longue 
& allez groffe & fort fucrée , queiqu'un 
peu plus féche que les bonnes blan- 
ches. d L 

La groffe jaune dite PIncarnadine , à 
caufe qu’elle eft un peu teinte & car- 
née en dedans, de couleur de Grena- 
de , eft encore aflez delicaté ; de mé 
me que la Figue verte dite la Verdalle 
ou Figue d’Efpagne , qui a la queue 
fort longue , la chair vermeille, & 
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. des plus relevées. 

La Bourjaflotte qui eft affez grofle & 

latte , & dont le teint eft noirâtre ou 
d’un violet obfcur , & rouge en dedans 
eft tres bonne quand elle peut meurir 
en Automne , quoique fon grain foit 
afez groffier ; on eftime aufli l’Ange- 
lique qui eft violette, longue & peu 
arofle, & qui a la chair rouge. 

La Figue grife appellée Mellete en 
Gafcogne , l’a de même, & au dehors 
elle approche plus du tané que du vio- 
let ; elle eft groffe , & l’on en fait en- 
core aflez de cas, 

La petite Figue Mignonne eit d’un 
violer brun feulement un peu foïetté 
de gris. Elle eft fort ronge en dedans, 
& paile pour une des bonnes. Celle 
qu’on appelle Precoce , quoiqu’elle ne 
le foit gueres , a la chair plûtôt fade 
que fucrée. 

Pour Confire on prend des vertes, ci- 
deflus , ou des Figues Fiévres dites Au- 
bicon , qui font longues , d’un violet 
brun & d'un goût exquis : on appelle 
encore ces dernieres des Fioues de Ge- 
_ nes, & c’eft principalement en ce pais-la 
qu’elles font d’un grand merite ; auff 


y-en-fait-on des Confitures féches ad- 
mirables, 
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Il y a encore la Figue Medot, jaune 
dedans & dehors ; la Figue de Made: 
re, la Vernifingue, & beaucoup d’autres 
qui ne font pas des plus exquifes en ces 
Climats. Nous en avons aflez dit pour 
connoître celles qui y acquierent plus … 
de maturité & de delicateflé : voyons 
quelles; font les marques de cette ma- 
turité. | * = Re 
. Quand la Figue eft encore fur l'arbre, 
on juge qu'elle eft meure à la voir. 
d'une belle couleur jaunâtre , ou d’un 
violet fort fleuri, fuivant fon efpece : 
fa peau doit commencer à fe rider & 
à fe dechirer ; elle doit avoir la tête 
panchée , & le corps. pour ainfi dire ra- 
tatiné & rapetifié : fi les doigts s’en 
mêlent , il faut qu'a la coucher douce 
ment on la trouve moëleufe | & que 
pour peu qu'on la fouleve ou qu'on la- 
baille , elle quitte l'arbre fans peine & 
fans la moindre violence. Une Figue 
qui a toutes ces circonftances , peut être 
cueillie hardiment , & étant fervie für 
table, on peut être afluré fans la taton- 
ner rudement, qu’elle eft bonne à pren 
dre & à manger. 
Comme ce Fruit perdroit beaucoup 
de fon agrément, s’il venoit a fe défleu- 
tir, on doit avoir foin en les cugillant de # 
| les 
eo ; | 
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- les mettre dans quelque corbeille , par 
exemple , garnie de feuilles de vignès 
ou autres qui foient également tendres 
_& delicates ; & les placer chacune {€- 
parément de l’autre , fans qu’elles fe 
reflent fur les côtez ,ou qu’elles foient 
les unes fur les autres , la pefanteur de 
celles de deflus étant capable de meur.- 
trir celles qui font au deflous. | 
Les Figues ne fe maintiennent gueres 
: dans le point de maturité où on les à 
cueillies qu’un jour ou deux, Pour les 
conferver pendant ce tems-là , foit dans 
la ferre ou ailleurs, donnez-vous gar- 
de de les placer fur l'œil, parce qu’el- 
. les fe vuideroient par là de ce qu’elles 
ont de meilleur fuc. Il faut aufliles 
ménager extrémement quand on vient 
‘à les tranfporter , les ayant rangées 
proprement fur un lit de feüilles de vi. 
gne ; & parle moïen de tous ces foins, 
on n'aura que de belles & bonnes Fi- 
gues à fervir. 


4 


rep) 
ga 


- 


354 Infirubtion 





CHAPITRE. VIII 


“Des Pêches, Brugnons & Parvis. 


Vi. encore un fruit des plus de. 


licieux à manger crud , & qui fait M 
d'autant plus de plaifir qu'il dure fort M 
fong-tems , par les différentes efpeces 
qui {e fuccedent continuellement depuis 
Ja S. Jean ou l'entrée de Juiller jufqu'à « 


la fin d'Oobre. 
La premiere çft la petite Avant-Pé: 


che mufquée blanche , dont l’eau ef. 


douce & fucrée , fa chair fujette à de- 
venir pâteufe , & {on goût peu relevés, 
ce qui fait qu'on s’en fert moins à la: 
manger cru qu'en Compotte , à quoi. 
elle eft admirable. | 


La Pêche de Troïe vient enluite ; « 


qui eft un peu plus relevée en goût, 


comme elle eft auffi plus grofle , plus. 
colorée & ronde , avec fi peu que rien: 
de tette au bout, L’Alberge jaune , &: M 
le petit Pavi Aberge quieft de mème 
couleur , meutifflent encore prefque 4 
dans le même tems ; mais ils ne font: 
pas beaucoup eftimez ; & il nya à 
tous ces Fruits que la nouveauté qui M 
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faffe leur plus grand merite. 

Au mois d'Août ona les Madelai- 
nes blanches & rouges , la Mignon. 
ne & la Pêche d'Italie qui eft une forte 
de Perfique hâtive , mais plus pointue, 
d’un bel incarnat & excellente, Il y a 
auffi le Pavi blanc , qui eft d’un goût 
fort relevé & mufqué , qui meurit ai. 
fément dans une fi belle faifon , & qui 
eft tres-bon en Confiture. 

Les Madelaines blanches , dont quel- 
ques-uns diftinguent une grofle & une 

etite efpece, Br fort colorées du cô. 
té du Soleil ; elles ont la chair fine, 
l’eau douce & fucrée , & le goût re- 
levé. Ç 
. La Madelaine rouge eft la même 
que la double Troie ou la Paifane ; 
elle eft ronde comme l’autre , mais 
moins grofle , camule , extrémement 
. colorée en dehors & aflez en dedans: 
la chair en eft peu fine , & neanmoins 
Je goût aflez bon. 

La Mignonne eft de toutes ces Pê.- 
ches , & l’on pourroit même dire des 
autres, la plus belle à voir: elle eff tres- 
_ groffe , tres-rouge , fatinée & ronde ; 

elle a la chair fine & fondante , & le 
 noïau fort petit. Son goût n’eft pas à 
_ la verité des plus relevez, & il a quel. 
Eee Gs à 
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quefois , quelque .chofe d’un peu fade ? 
mais cependant elle palle pour unedes. 


plus rates & des meilleures: * 


Les Pêches : Cerifes ainf dites du 
grand coloris qu’elles prénnent , fe joi- 


gnent à ces premieres vers la fin du 
mois ; maiselles leur font beaucoup in- 
ferieures; du moins la Pêche-Cerife, 
dont la chair eft jaune , car elle l’a fe- 
che dure & de peu de goût : pour cel. 
les qui l’ont blanche, elles font paffa- 
blement bonnes, & fort jolies étant bien 
meures. | 

La Pêche Dreufel eft encore de la 
même faifon : elle eft fort velue & co- 
lorée , & fait plus d'honneur qu'elle n’a 
de merite, quoiqu’elle ne foit pas tout- 


LA 


à-fait à rebutter. On lui peut preferer 


la Pêche Alberge violette, le petit Pa- 
vi Alberge violet, & furtout la Pêche 


Bourdin , dont le coloris eft auffi agrea-- 


ble que le bon goût qu'elle a , avec une 


groffeur aflez raifonnable. - 
Dans la premiere quinzaine de Se- 
tembre , on a les deux Chevreufes, 


la Belle & l'ordinaire , les Roffanes, les: 


Pavis de même nom, les Perfiques, les 
Violettes hâtives., les Bellegardes , les 
Brugnons violets & les Pêches Pour- 
prées , qui font tous des Fruits fort de 
licats. Pre 


Lu 
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La Violette hâtive à entr’autres la 
chair la plus agreable & la plus parfu- 
mée , le goût le plus vineux & le plus 
relevé ; & toutce qu'on y pourroit fou. 


haiter , feroit d’être un pen plus grof- 


{e. 
La Chevreufe repare ce défaut, &. 
excelle en même tems en beauté de co- 
loris, en chair fine & fucrée , en abon- 
dance d’eau, & en bon goût ; mais il 
ne la faut pas prendre trop mûre , au- 
trement elle eft pâteufe , comme ‘auffi 
quand elle à été nourrie dans un fond 
froid & humide. 
. Les Perfiques ont un goût merveil- 
Jeux : la figure en eft longuette , com- 
me le noïau , & la chair qui en eft pro. 
che n’a que fort peu de couleur. 

Les Brugnons violets veulent être fi 
meurs , qu'ils en deviennent un peu ri- 
dez ; l’eau & le goût en plaifent ex- 
trémement , & on les peut porter aflez 
Join fans crainte de les gâter. | 

‘La Pourprée qu’on nomme autrement 
Vineufe , marque fon coloris parle pre- 
mierde ces deux noms, & la qualité 
de fon goût par l’autre. Elle eft en effet 
d’un rouge bien foncé qui penétre affez 
fa chair: fa forme eft ronde & affez grof- 
fe, & le goût en ft fin & relevé. 

Gg ii 
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Les Roffanes refflemblent en couleur 
& figure à la Pêche Bourdin ; mais el- 
_les ont la chair & la peau jaunes , qui 
ne laifle pas de prendre un rouge fort 
obfcur du côté du Soleil, Elle ne veur 
pas être fi meure , autrement elle a le 
défaut d’être pâteufe. 

La Pêche Bellegarde eft belle en effet 


quoique peu rouge dehors & dedans , 


aiant même la chair un peu jaunètre : 


mais elle eft orofle & ronde , & a le « 


goût aflez relevé. 

LesAdmirables fuccedent à toutes ces 
Pêches, & avec l’avantage qu’elles ont 
d'être aufli des plus grofles , elles ne 


cedent à pas-une en coloris , en deli+ 


cateffe de chair , en abondance d’eau & 
de Sucre , & en goût vineux & relevé. 

Elles ônt le noïau petit, & ne font poine 
fujettes à être pâteules , fi bien qu'aiant 
toutes les bonnes qualitez qu'on peur 
fouhaiter, & point de mauvaifes, ce 
n’eft pas fans fujet qu’on leur a donné 
le nom d’Admirables, Celles qui meu- 
riflent des dernieres fur l’arbre font des. 


meilleures, parce qu’elles onteù le cems 


d’acquerir la parfaite maturité, dont les 
Pêches ont befoin, & qu’elles n'acquie… 
rent point hors de l'arbre, quoiqu’on 


les puifle garder trois ou quatre jours : 
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_ aprés être cucillies. 
Dans la decadence de ces Admirables 
. viennent les Nivettes autrement velou- 
tées , dont la grofleur & le beau colo- 
ris dedans & dehors , les rend fort a- 
greables aux yeux , comme elles le font . 
par leur merite interieur , foit dans leur 
chair & leur eau, foit dans leur goût 
fin & relevé, | 
Les Pêches de Pau, les Blanches 
d'Andilly & les Narbonnes, fe joignent 
aux Nivettes, & font un grand orne- 
ment dans les Defferts ; mais c’eft auf 
le plus grand cas qu’on endoive faire 
étant , fades , féches & côtoneufes. Les 
Narbonnes mêmes ne colorent jamais ; 
mais on peut emploïer toutes ces Pé- 
ches pour la Compotte, aufli-bien que 
la Pêche Betterave qui y eft admira- 
ble. 
Pour les mois d'Oétobre on a la grof. 
- fe jaune tardive , la Pêche Roïale , la 
Violette tardive , la’ Jaune-lice , les. 
gros Pavis tant rouges que jaunes, & 
les petits Pavis jaunes, qu'on appelle 
de S. Martin. La premiere de ces Peé- 
ches , conauë aufli fous le nom de Pé- 
che Abricot , & Scandalie , eftune Mir- 
licotonne , comme le Pavis jaune eft 
wa Mirlicoton ; elle approche en figu« 
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re & grofleur à la Pêche Admirable, & 
n'en differe que par le Coloris jaune # 
de fa peau & de fa chair, quinelaiflé # 
pas de rougir un peu auprés du noïau , 
quand elle eft vüe du Soleil. 

La Violette tardive vient un peu plus 
grofle que la Violette ordinaire, &n'a ! 
pas le goût moins agreable , ni moins 
vineux, quand elle eft bien meure;, M 
mais elle ne colore pas tout-à-fait au- M 
tant, & n’elt fouvent que foïüettée de 4 
rouge violet , d'où vient qu'on l'a fur- 
nommée Marbrée , & d’autres Pana- 
chée, | ap 

La Roïale eft une efpece d’Admira- 
ble qui lui reflemble en bonté, & qui * 
n’a de plus qu’un coloris plus foncé en 
dehors & auprés du noïau, .°S 

Le gros Pavis rouge de Pompone, eff # 
d’une groffeur fi furprenante , qu'on lui * 
a donné'le fürnom de Moñftrueux : Il ! 
eft auffi du plus beau coloris du mon: # 
de, & quand il a eû l’avantage de bien 
meurir , la vûe en eft extrémementre- 4 

créée, & la bouche auñi qui le man- # 
Il n’en eft pas de même des Brugnons 4 
jaunes liffes , des violets tardifs , de la # 
Pêche à Tetin, des Blanches de Corn" 
beil , de la Sanguinolle, des he à ® 
| œ eur 
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, fleur double ,-des Pêches-Noix , & de 
quelques autrés qui font les dernieres 
& les moindres de routes manieres ; ne 
pouvant pafler que pour des Tables fort 
mediocrés, à moins que de s’en fervir 
‘pour la Comportte , où le Sucre en peut 
corriger les défauts. | 
_. Mais il ne fufft pas d’avoir marqué 
en general quelles font les meilleures 
Pêches : car comme il arrive fouvent 
que toutes celles d’une efpece excellen- 
lente ne le font pas cependant égale- 
ment ; il eft à propos d’entrer dans un 
détail de leurs bonnes qualitez & de 
leurs défauts qui apprenne à en juger . 
feurement , foit à les voir, foit à Îles 
 OUVTIr, f 
À lexterieur , elles doivent avoir la 
peau fine, luifante , & jaunâtre, fans 
aucun endroit de verd , & fi cette peau 
ne fe déprend aifément de la chair, la 
Pêche n’eft pas bien meure. Quant aux 
Pêches qui ne font pas lices , il faut 
qu'elles ne foient que mediocrement ve 
ducs , le grand poil étant une marque 
aflez certaine du peu de bonté d’une 
_ Pêche : Ce poil tombe prefque tout aux 
& bonnes, & principalement à celles qui 
font: venuës en plein air. Que fi c’eft 
d’une efpece’ qui foit grofle , il faut 
| h 
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qu’elles. aient encore acquis lastofleur # 
‘qui leur convient , ou de fort prés; au- 
trement on trouvera qu’elles ônc plus 
de noïau & moins de chair qu’ilne fau Ë 

| 


CU l qu 
‘te { 

: 

k 


dtoit : comme reciproquement elles ne _" 
doivent ,pas exceder :démefurément 
cette grofleur ; autrement il fe £rouve # 
du vuide entré le noïau & la chair, 
qu'elles’ ont deplus coriaffe & groffiere, Û 
& l’eau aigre où amére,, :: 00 4 

Au dedans une bonne Pêche doitavoir « 
la chair un peu ferme & cependant fs 
ne; ce qui paroît quand onen ôte la 
peau , ou lorfqu'on.vient à couper cet. M 
te Pêche avec le coûteau., comme il « 
faut fans doute faire, quand on la veut « 
. manger plus agréablement ; car en voir 4 
élors tout le long de la taille du coû- « 
teau, comme uhe infinité de petites 4 
fources par où ceux qui ouvrent autre- M 
ment les Pêches , perdent fouventune 
grande partie de leur jus, Cette chair M 
doit encore être fondante à la bouche, * 
& l’eau en quoi elle fe convertit, fe 
doit trouver douce & fucrée, & avoir « 
un goûr relevé & vineux , & même en L 
quelques-unes mufqué, : Li 
… Par une regle contraire on doit re à 
! rgarder comme mauvaifes , les Pêches f 
quiont la chair molle & prefqu'en bol. $ 
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lie ; ou qui l'ont pâteufe & féche, com- 
me la plûpart des Pêches jaunes & des 
autres qu'on a trop laïiflé meurir : Il en 
eft de même de celles dont la chair eft 
 groffiere , ou l’eau fide & infipide, az 
vec un goùûr de verd & d’amer , comme 
aux Pêches communes , ou enfin lorf. 
qu’elles ont la peau dure, où qu'elles 
_ font fi vineufes qu’elles en tirent fur 
? Faigre. é | 
_  C'eft un autre défaut fenfible à Fœil 
|.d’être trop ou trop peu meures. Pour 
être dans une parfaite maturité, elles 
doivent tenir fi peu que rien a leur 
| queuc : celles-qui y tiennent trop, & 
qui quelquefois emportent la queue a- 
vec elles , ne font pas aflez meurés ; & 
celles quiy tiennent trop peu , ou point 
du tout, font paflées ; comme il er 
eff de celles qui fe détachent & tom- 
| bent d’elles-mêmes ; à la referve des 
| Pêches-lices , des Brugnons, & de tous 
| des Pavis qui ne fçauroi-snt être trop 
meurs. | 
Les Pêches paroiffint encore meu« 
res par le btaucolo:is qu’elles ont d'un 
| côté, & jauMatres de l’autre fans mê- 
| ange de verd ; & {1 on ne Pa pas cueil- 
_ lie foi-même, on la peut tâter douce: 
_ ment auprés de lendroit où étoit la 
Hh ij 
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queuë , pour voir fi elles font un peu’ 
moëlleufes, & {fi la peau en eft douce. 
& fatinée.. | + 


Les Avant- Pêches font celles qui À 


_ courent plus de rifque, de cecôté ; car 


lés qu’on les, voit prendre chair, que 


leur verd vient a.blanchir,, &.que leur. 4 
poil commence à tomber, l’empreffe_ 4 
ment. eft fi grand de les cucillir pour | 
fatisfaire a la curiofité, ou par inte & 


rcft , qu'on en voit d'aufli dures que 


des pierres ce qui ft. une perte pour: 1 
les goûts. delicats, quisoblige l'Of: & 
cier à les emploïer en Compottes , a- | 


il 





prés avoir paru une fois fur table; & 


de. même des autres que l'on fe {era : 
trop hâté de cueillir fur des indices de. “ 


LE 


tout ce qu'on a touche, . | 


. On doit en effèt fçavoir que les Pê.M 
ches ne meuriflent point hors de l'ar. 4 
bre, comme quelques autres : Fruits; M 
quoique de les mertre dans la fesse un * 
jour où deux en repos, cela leur pro. # 
cure un certain frais qui les rend enco- # 
re plus agreables , & qu'elles ne fçau. M 
roient acquerir fur l'arbre, On peur 
donc les mettre dans quelque cabinet 

ou ferre qui foit féche & propre ; fur M 
des ais garnis de moufñlé de l’épaifleur M 


% 


maturité , qui ne s’'écendront point à M 
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d’un doigt ; il faut que cette mouffe foir 


bien féche , & n'ait point de mauvaile 
odeur : Vous ranocz la-deflus vos Pé- 

“ © x 7 à 
ches, les pofant fur lendroit de leur 
queuë , & laiflant de l'efpace entre deux; 
& vous les vifiterez une fois le jour, 
pour vôir s'il n'y paroïc aücun com- 
mencement de pourriture ; auquel cas 


vous Oterez cette Pêche, de crainte que 


fon voifinage n’en gâte d’autres. Il n’en 


faut pas avoir moins de foin pour les 
tranfporter ; mais les aiant difpofées de 

la} ie É Là CL "3 
même , & envelopées de feüille de vi- 


one , on fe fervira de quelque voiture 
qui ne les agite point ; & par toutes 
ces precautions On n'aura que de tres 


bonnes Pêches à prefenter dans fon Def. 


4 is \ TSX 
fert, ce qui atrirera à l'Officier où Som- 
-melier des éloges fur fon choix, & fur 


le bon emploi qu'il fçait faire , de ce 
qui lui eft confié pour la dépenfe de {on 
Maitre. - 
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CHAPITRE 1X. Papin 


© Des Mufiats, G: autres bonnes © 
efpeces de Raifins. à 


| EF Ntre les différentes efpeces de Rai- 
A, fins que la Nature nous fournit, 
onn'enfert (ur table que quelques-uns 
des pis agreables & des plusexquis , : 
qui font les feuls par confequent dont 1l « 
foit neceflaire à l'Oficier de connoïtre 
le merite & la qualité. "1 
Pour commencer par le Mufcat , il " 
yena de quatre fortes : le Mufcat long, 
autrement Pafflemufqué, à beaucoup de 
‘peine à meurir dans ces climats tandis 
qu'il meurit même en plein air dans l'E 
talie; mais fi l’on.n’ale plaifirde le man- w 
ger crû , on le peut faire au moins’en 
Confiture, & c’eft-là qu’on le trouve le" 
plus parfiimé de tous , le feu lui don-. 

nant le Mufc que le Soleil lui avoit dé- 
nié. Foret PUR 
Les autres efpeces de Mufcats font, 

le blanc, le rouge , & le noir, qui ont M 
le grain rond & de mediocre grolfeur : 
Le noir eft le moindre de tous, quoi-w 
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… qi'affez fucré ; le rouge où violet eft 
d'ordinaire aflez bon ; mais Le blane eft 
fur tout excellent à manger , auffi-bien 
| qu'a faire Confitures, à fécher au four, 
& au. Soleil , & à faire du Vin. Celui 
| quialegrainclair ferme, jaune, dur, 
_& croquant , a ordinairement l’eau plus 
douce ; plus fucrée & plus parfumée, 
| parce qu’il a été mieux nourri, & qu'il 
a eû plus de commodité de profiter 
des impreflions du Soleil, On doit 
eftimer par la même raifon ceux qui 
viennent des terroirs fecs & fablons 
neux, - 
_… Le Chaffelas a toute la beauté dans 
grape & dans fon grain, que l’on ee 
defirer pour bien orner quelque hors 
d'œuvre de Deffert ; il a aufli l’eau fort 
fucrée, & eft de trois fortes , fcavoir le 
blanc, ou Bar- fur: aube , & le noir ou 
rouge , qui font tous également excel. 
lens, aiant plus de facilité à meurir que 
Le Mufcar. - 
Le Bar-fur-aube eft celui qui fe gar- 
de plus long-tems , & donne un grand 
plaifir étant ainfi prefenté hors de fa 
Saifon. | 
Le Raïfin de Corinthe a veritable- 
ment la grape petite & Île grain fort 
menu ; mais il plait d’ailleurs par fon 
Hh üiij 
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eau douce & agreable ;il y ent de trois 
Couleurs , & font tous trois fans pe 
pins. Ils fe mangent grape à grape, 
comme des Prunes ou Grofeilles, & 
non comme les autres efpeces de Raiï- 
fins , que l’on mange grain à grain. 

Le Raiïfin de Cioutat eft femblable 
au Chaffelas en grolleur , en goût & en 
couleur. 's 


Da 


Le Raïfin Précoce-ou Morillon noir 


hâtif eft le premier dé tous par cet en- 


droit ; il prend couleur de tres-bonne « 


heure , ce qui Le fait paroître meur long 
tems avant quille foit; on peut dire 
qu'il eft plus curieux que bon , aiant la 
_ peau fort dure , quoiqu'il {oitaffez doux 
quand il eft bien meur. - : | : 
Les Pergolefes, Damas , & Maro- 
quins font d’un bien plus graud prix, 
quand la Saifon & l'expolition leur à 
été favorable: il en eft de même de [a 
Malvoifi: blanche, rouge & grile qui 
eft cftimée la meilleure, & de quelques. 
autres Raifins étrangers que lon culti- 
ve fans beaucoup de fatisfaction/ dans 
ces climats. Wu : 
Pour ce qui eft de tous les Raifins 
communs , il feroit inutile d'en parler; 
ils ne peuvent avoir place que dans des: 
regales fort mediocres, & leurufage ne: 
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doit être que pour des vins; en quoiil 
ÿ cn a comme les Gennetins, le gros 
Roïal noir ,& autres, qui s’acquittent 
tres-bien de leur fonction. 
«Il ne refte donc que le Bourdelais 
pour les Confitures & Comportes de 
Verjus; c'eftun gros Raïfin blanc & 
longuer , qui fait de tres-grandes & 
grolles grappes , & qui ne meurit pref- 
que jamais entierement. 
Si l’on eft dans des maifons, où la 
. dépenfe ne porte pas de pouvoir avoir - 
_ des Raïfins exquis, où du moins dans 
la fuffifance neceflrire, on peur gia- 
cer de ceux qu’on a , les aiant trem- 
pé dans du blanc d'œuf , & enfuite 
dns du Sucre en poudre, comme if 
a été dir pour les Cerifes & tes Gro- 
feilles , ce qui fe peut auffi imiter 
pout les Prunes : & fi à routes fortes 
de Raïfins , on veut les tremper dans 
du Sucre cuit au Caramel , cela leur 
donnera un autre ornement particulier, 
qui les confira auffi davantage; mais 
il faut les fervir peu de tems aprés ; 
autrement venant a rendre leur jus par 
_ l'effet du Sucre, tout le glacis fe gâte- 
_roit, & ne pourroit paroitre qu'un pà- 
troüillage, 


370 «Trfraëlion.à À 
On juge aflez à l'œil de la mature # 
té des Raiïfins. Pour en conferver ; il 
faut les cueillir avant qu'ils foient © 
tout à-fait meurs, autrement ils 
_ pourriffent trop vite : On les fufpend M 
en l'air par un fil, foit à quelque 4 
cerceau , foit à des clous attachez M 
aux folives ; ou bien on les met fur M 
de la paille, aiant foin , de l'une & M 
lautre maniere , d'eplucher foigneus M 
fement les grains pourris. On peut en- 
voier du Mufcat , &.autres Raifins =" 
san dans des païs éloignez, ou em 
aire venir , en les mettant dans des 
aiffes pleines de fon , en forte que M 
les grappes ne fe touchent point l'u- L 
ne l’âutre, mais cela va à beaucoup de M 
dépenfe, Na | K. 
a | 
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CHAPITRE X. 
Des Poires d'Eté. 


Es Poires font les feuls Fruits qui 
faffent une plus longue décoration 
dans les Deflerts. Le nombre de leurs 
efpeces différentes eft fi grand , qu’on 
ne peut bien faire connoïître le merite 
de celles qui y doivent avoir place, 
qu'enles diftinguant , fuivant l'ordre 
des Saïfons que nous avons marquées 
ailleurs. Elles font en effect de toutes 
ces Saifons, & l’on va voir en les par 
courant l’ufage qu'on en doit faire, 
_foit pour les fervir cruës ou cuites & 
_en Compotte :commençons par les Poi.. 
res d'Eté. | 
La premiere eft le petit Mufcat qui 
commence à donner fur la fin de Juin, 
fuivant les expofitions, où tout au moins 
au commencement de Juillet C’eft une 
Poire fort agreable & d'une grande bon- 
té, quand on lui donne le tems de jau- 
‘nir, c’eft-à-dire , de bien meurir; car 
c'eft à ce jaune tranfparent qui s’y dé- 
couvre à travers un certain roux gris, 


te) 
que l’on connaît qu’elles fonc dans leur 
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maturité, On l'appelle aufli Mulcadil. “ 
le ou Sept-en. gueules, par ce qu'il vient M 
pat trochéts. M0 DAME OR RRUSSS 
Les principales Poires qui viennent 
enfuite durant tout le mois de Juillet, 
fontles fuivantes : Etpremierement cel. M 
les de Cuifle-Madame ; dont la figure 
& le coloris approchent aflez du Rouf-. 
feler. Leur chair eft tendre & caffante 
‘tout à la fois ,avec aflez d’eau un peu. 
mufquée & fort agreable quand elle 
eft bicn meure ; ce qui fe connoït auf: # 
fi-bien qu'aux autres’, au coloris jaune 
qu'elles ont, furtout auprés de la queuëé; 
comme aufli à leur chute volontaire ; 
ou à la facilité de 1cs détacher pour les 
cueillir quand on en eft la. | 
Les Blanquets ainft appellez de leur 
couleur blanche, font de plufeurs for « 
tes , toutes du même mois.. Le gros 
Blanquet neanmoins eft plus hâtif d'en- M 
viron quinze jours, que le petit; cet « 
de veritable Blanquet mufqué ; il a la 
queuë courte, fort groffe & un peu en M 
foncée, Il differe auffi de la Blanquete M 
longue , qui eft une Poire bien faite / 
dont l'œil eft aflez grand, & en dehors; M 
le ventre rond, afl:z allongé vers I w 
queuë qui cft un peu charnueé & cour « 
bée , & aflez longue ; elle a la peau M 
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fort lice & blanche , & quelquefois co. 
lorée fi peu que rien ducôté du Soleil: 
la chair en eft entre calfante & rendre 
& fort fine , ayant beaucoup d’eau fort 
agreable : Il ne faut pas la hiffer trop 
meurir , non plus que toures les autres 
Poires d’Efté, autrement elle devient 
_ pâteufe ; hors de là on ne doit point 
méprifer toutes ces Poires dans un Def 
fert ; ayant avec aflez d'agrément , le 
merite de la nouveauté qui fait beau- 
coup pour elles dans certe faifon. be 

La Poîre Madelaine eft une autre 
. Poire plus verte que jaune , affez grofle 

& ‘aflez tendre , qui a quelque chofe 
de la Figure d°s Bergamottes ; mais 
prenez garde de la laiffer jaunir ; car 
ou la trouveroit pañlée | & pateu. 
FT. RE 
Les Poires de Hätivaux veulent par 
la même raifon , être mangées un peu 

verdelettes ; ce font des Poires fort 
jolies pat leur coloris jaune & rou- 


e. 
& Le Rouflelerhâtif dit Perdreau muf- 
qué refflemble fort au Rouffelec , & ap- 
roche de fa bonté , fon eau étant ex- 
- cellente & relevée. ë 
La Belliffime , ou Figue mufquée 
marque fa beauté par ce premier 
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nom , elle eft jaune foüettée de rouge, 
& d’un goût aflez relevé: on l'appelle « 


aufli Bonne deux fois l'an ; parce que 


fleuriflanc à la S. Jean pour la feconde. È 


fois , elle donne encore du Fruit en 
Septembre & Octobre , mais qui meu- 
fit rarement. 


La Poire Bourdon eft une Poire dela 


fin de Juillet, qui par fa groffeur , par M 
la qualité de fa chair , de fon goût, dem 
fon parfum , & de fon eau , reflemble 
affez au Mufcar Robert , quon verra ci- 
aprés. Elle veut être mangée un peu 


verte ; autrement elle noircit au dedans 
‘Étant trop meure. . r 


Le gros Ognonet ,autrement Amiré- M 


Roux & Roi d'Eté, les devance un 
peu ; c’eft une Poire allez colorée , 
ronde, & paflablement groile. 

. L’Amiré aui eft comme un Osnonet, 


eft fort mufqué & fucré. On ÿ diftin. 


gue l'Amiré }oanner , qui eft le plus ha 


tif, & l’Amuré de Tours, qui eft d’un 
rouge gris brun. 

Le Mufcat Robert eft une Poire tres- 
bien faite , qui a la chair jaune aflez 
tendre & fucrée : elle eft à peu prés de 


la groffcur du Rouffelct, On l'appelle 4 


auffi loire à la Reine, Poire d’A mbre 


à caufe de fon parfum, Pucelle deXain. & 








Re; 
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ronge, Pucelle de Flandre , Groffe muf- 
quée de Coûé & laPrincelfe, & fon plus 
grand défaut eft de ne durer gueres, 
<omume les autres Poires d'Eté. 

Il ya encore le gros Mufcat & le 
-Mufcat à longue queuë , qui font tous 
deux d’affez jolies & bonnes Poires. 

La Poire fans Peau nommée autre- 
ment fleur de Guigne , & même Rouf- 
| flec hâtif en à beaucoup de reffèm- 
 blance dans fon coloris rouffâtre, & 
fa figure longuerre. Elle a au douce 
| fans aucun mélange derofat ou d’aigret, 
| -&la chair fort tendre. 

La Poire d'Epargne eft rouge , affez 
grofle , & fort longue ; elle Fait beau 
coup d'honneur dans un Deffert, par 

# beauté, & ne laiffe pas de plaire au 
_ goût. On l'appelle autrement Poire S. 
Sanfon,  : 

Il y a encore parmi beaucoup d’au- 
tres qui ne valent pas la peine qu’on 
les produife, le Parfum d'Eté , qui peut 
| pañler , & la Suprême ou Poire de Figue, 

qu'on appelle aufli grofle Jargonelle, 
Celle-ci eft une Poire longue d’un rou- 
gejaune , qu'il faut manger aflez verte, 
autrement elle fe paffe & devient côto- 
neule, | 

Dans le mois d’Août en a l’Orange 
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verte, les Poires de Robine ; le bon 
Chrêtien d'Eté mufqué , les Cañolet- 
tes , les Fondantes de Breft, le Roufle-# 
let, la Poire Rofe, le Caillot Rofar, l'O-" 
_ range Brune ou Poire de Monficur,# 

l’Ambrerte d'Eté, le Jafmin & Franchi-« 
pane, la Brure-Bonne , le Beurré blanc, # 
le Salviati, & plufieurs autres! Voici 
les qualitez des principales, ...h. 
_ À l'égard de l'Orange verte, elle ef” 
afez connue étant fi commune & im 
ancienne : {a chair caflante, fon eau fü=" 
crée , avec fon parfum tout particuliér 












‘pour fon efpece , lui donnent quelque 
merite , n'étant point encore effacée 
par les fuivantes qui font plus confide. 
bles , mais plus tardives, Elle eft d’une w 
taille aflez groffe, platte & ronde , &4 
d’un coloris verd & incarnat. 

La Robine eft connue à la Cour fous 
le nom de Roïale, & porte encore en \ 

d’autres endroits le nom d’Averat & de 
_Mufcat d’Août : elle reflemble aflez am 
la Bergamorte , c’eft-à-dire qu’elle ef 
“entre ronde & plate, fa queuc eft lon 
guette, affez droite & un peu enfoncée;M 
l'œil eft auffi un peu en dedans , {à chair 
eft tendre & caflante , & fon eau {u-M 
crée & parfumée, plaît à tout ce qu'ilk 
_ya de plus illuftre & de meilleur goût 4 
>» . {ons 
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fon coloris eft blanc & jaunâtre : elle 
ft aufli admirable en pâtes ,T&'en 
 Compottes , & a cet avantage allez 
| rare aux Fruits de ne mollir prefque 
point, | : 4 
- Le bon Chrétien d’Efté mufqué eft 
| une excellente Poire, d’un colorisblanc 
| & rouge ; fa chair eft entre caffante & 
tendre, fon eau abondante , accompa- 
née d’un agreable parfum : elle eft 
& d’ailleurs d’une figure agreable à voir, 
_& d’une groffeur raifonnable, , 
. L'Orange mufquée eft une Poire du 
commencement d’Aouft , qui eft aflez 
 grofle un peu plate & colorée ,ayant , 
aflez fouvent la peau tiquetée de petits 
lacards noirs. La chair en eft pafla- 
lement agreable | on la mange plus 
verte que meure, 
* La Cañolette eft une Poire un peu 
| longue ; de couleur grifâtre, quine cede 
4 point à la Robine, ni pour fa chair, 
ni pouf fon eau, ni par tout le refte qui 
® en fait le merite , hors qu’elle eft {u- 
jette à mollir ; elle vient vers la mi- 
Août , & eft appellée differemment en 
@ divers Pais ; comme Mufcat verd en 
Poitou ; en Anjou, la Verdetre ou Pois 
re de Tate-ribaut , & ailleurs Friolet. 
Le Rouffeler eft aflez connu & ge- 
: s ns 
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neralementeftimé ; il y en a de gros & 
de petit , & ce dernier eft fouvent les 
meilleur : l’on fçait que c’eft une Poire 
dont le coloris eft oris, rouffâtre d'un 
côté & rouge obfcur de l’autre , avec 
quelques endroits verdâtres , qui au 
nillent à propos pour en marquer la # 
maturité : la chair en eft tendre & fine , \ 
& l’eau agreablement parfumée, Elle M 
meurit ordinairement fur la fin d’Août 
& au commencement de Septembre ;" 
& de quelque maniere qu'on la puifle“ 
manger & fervir on la trouve admira-" 
ble , foit cruc , ou cuite, foiten Com=" 
potte liquide , ou en Confiture féche.w 
Elle fe foûtient par tout agreablement:m 
Tout fon défaut eft d'être fujer à mol,M 
lir , & pour le manger crud , ik eft im: 
portant de bien prendre Le point def2 
maturité; car ni celles quin’yfont point … 
encore parvenuës, ni celles qui font 
trop meures ne plaifent aucunement; 
On la peut cueillir verdelette pour law 
lifér meurir hors de l’arbre , & la 
-conferver ainfr quelques jours. x 
: Le Salviatieft une Poire aflez grofles 
_& ronde , dont la queuë eft longuerte,… 
menuë & un peu enfoncée ; aufli-biens 
que l'œil qu’elle a petit. Son coloris ef 
jaune , roux , blanc: celles qui ont de 
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grands placards rouges , ont Ja peau 
20 rude , & les autres plus douce. 


a chair en eft tendre & aflez fine ; & 


. l’eau fucrée & parfumée , approchant 
| du goût de la Robine. 


La Poire du Bouchet eft groffe & 


| ronde, &c un peu blanche ; fa chair eft : 
| belle & tendre, & fon eau fort fucrée; 


elle meurit à la mi-Aouft , & reflem- 
ble au Befidéri. 

La Poire-Rofe eft aflez groffe, plate 
& ronde , la chair en eft aflez agrea-- 
ble à qui aime le rofat, | 

Le Caillot Rofat , autrement Eau- 
rofe , l’a de même. C’eft une Poire à 
peu prés de l’a couleur, groffeur & figu- 
re des Meflire-Jean , hors qu’elle eft feu 
lement un peu plus ronde. 

La Fondante de Breft eft au contrai- 
re un peu plus longue que ronde ; elle 
reflemble aflez à la Deux-têtes qui eft 
plus ronde & moins rouge ; fa chair eft 


_caffante & non beurrée , comme fon 
nom fembleroit le defigner. 


La Brutte-bonne à la chair fort grof- 
ficre , mais l’eau en eft abondante , re- 
levée & fucrée ; elle eft verte & veut 


être mangée de: bonne heure. 


Le Franc-real d'Efté ou grofle Moüil- 


‘ Je-bouche , eft une Poire ronde , ver 
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, Ua Lie 0 
380 - TA fEr REPORT 
dâtre , fondante & d’un aflez bou 
goût, ‘548 EL S. 
Les Poires de Valées (ont trop com- 
munes pour avoir lieu dans un Deflért M 
un peu confiderable ; aufli-bien que la 
Sanguinolle. | | 4 
Les Franchipanes même n’y tién-"# 
dront lieu qu'au défaut d’autres, étant 
petites & verdâtres , quoique l'en ent" 
{oit allez fucrée & excellente | auf 
bien que de l’Ambrerte d’Efté, qui et 
grifâtre & un peu beüfrée. =" #10 
En parcourant tous ces Fruits on a vit 
le degré de maturité , auquel ils veu 
lent être mancez, & l'œil & le coucher 
“jugentaflez s'ils y fonr. Les Fruits Beur- M 
rez font prefque les leuls que lon 
puifle garder quelque tems , pour aug M 
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CHAPITRE XL 
Des Poires d'Automne. 
| ET partie devroit s'étendre juf- 
NII 


ua Noël; mais comme c’eft le 
tems où l’on le plus de ces Fruits, il 


faut fuivré la diftinétion que nous en 


avons faite en deux Saifons,dont la pre- 

miere he comprend que les mois de Se- 

ptembre , & d'Octobre , qui font ceux 
des Vacances, durant lefquelles l’abon- 
dance de monde qui fe trouve à la cam 
pagne oblige fans doute de n’en avoir 
que de bons , & cependant en quantité 
our les regaler. Voici donc quelles font 

Les Poires de ces deux mois, outre ceux 

qui durent encore du dernier des mois 
- precedens. | À. 

Le plus confiderable eff fans doute le 
Beurré, que quelques-uns diftinguent en 
Beurré rouge , autrement l’Amboife , ou 
Hambert Normand; en Beurré gris&en 
Beurré vert;mais peut-être n’eft cequ'u- 
ne même efpece,ces differentes couleurs 
qui fe trouvent fouvent fur des Fruics 
d'un même arbre, pouvant n'être fon- 
dées que fur Le plus où moins de Solcit 

TEL 0 
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qu'elles ontrecçü , ou fur le peu de wi- 
gueur de certaines branches. Quoiqu'il 
en foit, il n’eft point de Poire qui abon- 
de fi fort en eau commeé celle-ci, ni 
dont la chair foit plus fine , plusdelica- 


te & plus fondante | comme fon nom 


le montre aflez.Elle eft aufli fort efti- 
mée par fa grofleur , par la beauté de 


fa figure , & pat celle de fon coloris 3. 
& en ce qu’elle n’eft point fujetre à être M 
pâreufe , infpide & farineufe , comme 


tant d’autres Poires tendres. Elle meurit 
vers la mi-Septembre & dans la fuite 
du mois , & il feroit à fouhaiter qu’on 
en püt avoir dans toutes les Sailons j 


n'y en aiant point qui pût mieux fatis. M 


faire le goût, fans avoir recours au chan- 
gement & à la diverfité. 

La Bergamotte d'Automnewvient pref- 
. que dans le même rems; fon mérite eft 
affez connu par fa chair cendre 8: fon. 


dante , par fon eau douce & fucrée ,& 


par le parfum qui l’accompagne. Il 
en a'de grife verdâtre qu'onappelle fim- 
plement la Bergamotte commune , ou 
de la Hiliere ou de Recous ; une autre: 
qui eft raïée jaune & vert, & c'elt la 
Bergamotre Suifle ; & toutes deux font 
également grofles & excellentes ,aïant 


k figure de même , la peau lice, enfin, 
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.… jauniffant & s’humeétant un peu quand 
elles viennent à meurir. Il ÿ a des an- 
nées pluvieufes , ou elle dure fort tard, 
même jufqu'au Carême, & c’eft ce qui 
a fait diftinguer des Bergamottes tar+ 
dives. Maiselle eft furtout fort en regne 
fur la fin d'Oétobre, où les Pêches, 
Figues, & Muicats , fi recherchez de 
tout le monde, viennent à cefler. 

Le Doïenné ne dure gueres moins, 
On le nomme autrement Poire S. Mi- 
chel, Beurréblanc d'Automne, Poire 
de néige ,Bonne-ente : la peau ‘en eft 
fort unie , le coloris verdâtre , la chair 
fondante & l’eau fort douce. Elle jau- 
nicà mefure qu'elle vient en maturité, 
& {on défaut eft d’être facile à mollir, 
ou elle devient pâteufe & fablonneufe, 
H faut donc pour la fervir la cueillir 
aflez verte , & n'attendre pas qu’elle 
ait acquis un jaune clair qui marque 
qu’elle eft pañlée. Elle à rang durant le 

, mois d'Oétobre , dans toutes les pira- 
mides de Fruits des grandes Tables. . 

La Poire de Pendar eft de la fin de 
Septembre : on la prendroit pour la 
Caflolette à fa chair , fon goût, fon 
eau & fa figure , & il n’y a que fa grofi 
feur & les tems de fa maturité qui l'en 
diftingueng, | 
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Le Mufcat à longue queué, autres 
ment Rouffeline, a fon coloris d’un Ifa+ . 


belle fort clair, en forte qu’on Le pren- 
droit pour un Märtin fc, fa chair eft 
tendre & delicate, & fon eau fort fu: 
crée & pleine d’un agreable parfum. 

L2 Verte-longue , ou Moüille-bouche 
d'Automne fe faic affez connoître par 
ces deux nofns : ainfi l’on ne s'arrêtera 
pas à la décrire. Le rems de fà matu- 
rité ef vers la mi-O@obre entre les 
Beurrez & les Bergamottes. Un peu de 
Sucre ne lui nuit point pour la man- 
ger , quoique le parfum & la douceur 
- de fon eau , joint à la delicateffe de fa 
chair , la rendent aflez confiderable. 

Le Meflire-Jean eft fort connu , il y 
a le blanc & le gris, & c’eit dommage 
qu'il foit fi fujet à la pierre: Le dernier 
a l'eau le plus fucrée ,*& l’un & lPau- 
tre fait une affez belle figure dans les 
Defferts des Vacances. 

La Poire d'Angleterre eft longue & 
pointue, plus blanche que jaune, & eft 


fort beurrée, mais elle mollit aifément, 


il la faut prendre un peu verte, 
Le Befidéri eft une Poire qui eft meil- 
leure cuite & en Compotte , que rte ; 


& c'eft l'ufage qu’il èn faut faire aprés | 


qu’elle à paru dans les piremides, 
| 
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. Le-Sucre vert a toûjours ce coloris, 
_ & eft forr beurré : fon eau fucrée rés 
pond-à {on nom, & le rend des plus 
agreables. 
. La:Poire de Vigne on de Demoifel- 
le, eftd’un gris roux mediocrement 
groifé & ronde, qui meurit vers la mi. 
Octobre; l'eau en elt excellente , & la 
chair aflez beurrée ; la queuc en eft 
extraordinairement longue, d'où vient 
qu'en Anjou on l'appelle la Longue- 
queuë. Elle veut être mangée un peu 
verte, pour éviter le défaut de paroitre 
pâteule & grafle. 

Le Mulfcat fleuri, eft auffi connurfous 
le nom de Mufcat à longue queué d’Au- 
tomne : c'eft une excellente Poire ron-- 
_ dé ,rouflâtre, mediocre en groffeur : la 
chair: en eft tendre, le goût fin & rele… 
vé , &celle fe mange avidement & toute 
- entiere. 

La Marquife eft une Poire bien faite, 
approchant d'un beau Blanquet , ou d’un 
Bon-Chrétien mediocre : Elle a la cète 
plate, l'œil petit & enfoncé , le ventre 
aflez gros; la queuë un peu longuette 
* & courbée : la peau en eft rude, & le 
_ coloris d’un fond verd, chargé de quel: 

ques placards de rouffeur, Il faut qu’el- 
le jauniffe pour être meure , & . elle 

K 
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eft tendre & fine, fon eau abondante | 
& fucrée, & fon got agréable. 2, 
dar Viliné d'Anjou “et une groffe À 
Poire platte , d’un gris jaunâtre, qui à M 
la chair feroe: & caflante, l'eau Ro … 
fate & relévée. Onl appelle encore Bis | 
garade , Tulipée & Brure-bonné d’ Aüa ! 
comne : elle fe garde aflez,& vient _ fs 
glanes &. bouquets.» > 4 
- La Groffe-queue eft longue, jaure ; ; © 
fort parfumée , mais féche , & fort fa u. 
jette à la pierre. PA 

. La PoiréChat eft Fort ce aux en wi 
viron du Rhône , où phe ei le LE ep ef 
segne, | ‘4 
Le Char-Brûlé, autrement Pucelle 1 
palleroit pour uñ  Martin-feé tant il ns 
lui reffemble en. groffeur & figute , fi le 2 
coloris n’en: aifoie la difference : d'un 
côté ilefk rouilâtre ;& de lautresäflez : 
clair. Au refte c’eft une Poire fomdan | 
te .& de bonfñe eau, mais qui RS . 
pâreufe en. peu. de bis: | 

‘L’Amadotre eft plate À jaune, lice, de | 
{che & mufquée;e 

La Bellifime faiebeaucoup d'honneur + 
dans la décoration: des Dellerts , étant | E 
d'un-rouge vermeil admirable ; & avee | 
cela l'eau en ef douce ,: & la chair à + | 
spnisbEursée, van 030420 ra letol 
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.… Il y a de plus le Parfum d'Automne 





& de Berri , la Fille-Dieu , l’'Inconnuë. 
Cheneau, l'Ambrette de Bourgogne, 
& beaucoup d’autres, parmi lefquelles 
les Poires de Certeau , de S. François, 
& quelques-unes encore ne font bonnes 
qu'à cuire, & nullement à fervir pour 
être mangées Cruës. 

Comme tous ces Fruits veulent ê- 
tre quelque tems dans la Serre pour 
acquerir une jufte maturité, à la re- 
ferve des Poires à cuire, qui font 
toûjours bonnes pour cela, & que 


c’eft ici la Saifon de faire la recol- 


te de tous les autres que l’on doit 
mettre en referve pour les Saifons fui- 
vantes ; il ne fera pas inutile de mar- 
quer ici ce qu'on doit obferver en ce 
cas, en faveur des Officiers & Som- 
meliers , qui fe trouvant pour lors 
dans des Maïlons de Campagne & en 
Province , pourroient être chargez de 
ce foin , comme étant une partie de leur 
devoir. Eu 

Les vents ordinaires aux mois de 
Septembre & d'Octobre , épargnent 


* fouvent une grande partie de la pei- 


ne de cueillir les Fruits ; & le défaut 
de Seve qui leur manque plürôt dans 
les pais chauds , ne contribué pas 
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moins à cet inconvenient. Lorfque 
donc les années font chaudes & féches 
vers l’Automne, c’eft-à-dire, au mois 
d’Aoùût & de Septembre , 11 faut toû… 
jours cueillir les Fruits plûtôt au com- 
mencement d'Octobre qu'a la fin, 
parce que ceux qui ont acquis beau: 
coup de maturité fur l'arbre , pañlenc 
promptement , & deviennent pâteux , 
mous , & cottonneux. Au contraire 
fi ces mois font froids & humides, 
on peut attendre fur la fin d'Octobre, 
de cueillir fes Fruits, & ils fe garde- 
ront beaucoup mieux, ae es 
À d'égard des Poires dont il eft 
queftion à prefent , il faut les cueil- 
lir avec tant d’adrefle & de patience 
qu'on n’en caflé point la queue ; parce 
qu'elle y fait un agréable ornement , 
& que c'eft une maniere de: défaut 
fi'elle n’y eft pas. Les Beurrées veu- 
lent être un peu choïces. Les autres 
qui font dures & caflantes, on les 
-peut mettre pour quelque temps fur 
le bois nud des tablettes de da Serre 
fans paille ni autre chofe, de peur 
qu'elles n'en prennent aucun goût, 
diftinguant feulement les efpeces, & | 
ceux qui ont été bien cueillis d'avec | 
eux qui feront tombez, ; 
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On prendra garde au point jufte 
de leur maturité , fur ce qu’on à dit 
pour chacune , où appuïant douce. 
ment le pouce auprés de la queuë ; 
car s’il s'enfonce un petit, & qu’on 
trouve la Poire moëtleufe, c’eft figne 
qu'elle eft meure. Les Fruits dont 
nous avons parlé jufqu’ici acquierent 
cette maturité en peu de jours , par- 


 S 


ce qu'ils en doivent être proches , 


quand on les cueillir. 

Il fera parlé de ceux où la maturi- 
té eft plus éloignée dans le Chapitre 
- fuivant , où nous allons comprendre , 


les Poires principales qui font en re+ 


gne durant les mois de Novembre & 
Decembre. 
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C HAPITRE:XIE 
Des Poires de l'arriére[aifon. 


Uand on ne joüiroit pas encore 
dans cette Saïfon d’une partie des 
meilleures Poires qui ont donné de la 
fatisfa@ion durant le mois d'Oétobre, 
rincipalement des Bergamottes , on ne 
Éiteroie pas d’avoir de quoi remplir un 
Deffert de Fruits les plus capables de 
contenter le goût , par le bon nombre 
des Poires qui leur fuccedent durant les 
mois de Novembre & Decembre. 

Une des plus confiderables eft fans 
doute la Virgoulée , ou Virgouleufe, 
qu'on appelle encore Chambrette dans 
le Limoufn , Bujaleuf en Angoumois , 
& Poire de Glace en Gafcogne. Cette 
Poire eft d’une forme longuerte & af- 
fez grofle ; elle a la queueé courte, char- 
nuë & panchée , l'œil mediocrement 
grand & un peu enfoncé, la peau lice 


& unie, & quelquefois colorée ; & qui | 


de verte qu'elle a été fur l’arbre, jau- 
nit en meuriffant , & alors cette Poire 
devenant tendre & fondante, fi on la 
prend bien à propos , on peut dire que 
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. c'eft une dès meilleures de toutes aiant 


l’eau douce & fucrée , & le goût fin & 


. relevé. Suivant les expoñtions , & les 


Terroirs d’où elle eft venuë , elle dure 
jufques dans le mois de Janvier, Elle 
eft fort facile à prendre le août de 
paille ou-du foin ; ainfr ion l'en doit 
éloigner , autrement elle n'eft guere 
agreable : il fautauffi la tenir dans quel 
que lieu bien conditionné; qui ne foir 


ai trop humide , ni trop enfermé , & la 
_difpofer {ur les cablettes avec un peu de 


mouflebien. féche ‘au deflous. Elles fe 
fanent en meuriflant, & outre qu’elles 
jauniffent alots par toute l'étendue de 


_ eur peau , onpeut connoître cette ma- 


turité en les preffant doucement auprés 
de la -queuë , pour voir fi elles obéif- 
fent uh peu fans être molles dans le 
cœur. | 

. L’Ambrette eff une Poire excellente, 
dont la chair qui eft toûjours un peu 
verte , eft fine & fondante, & le goût 
fort relevé , quoique fon eau ait. quel- 
quefois j ne: fçai quoi de fade , & 
qu'elle foit un peu fujette à pourrir, 
On l'appelle en des pais Trompe-va- 
Ier. à 

- Les Poires de Éefchaferie ont l'œil 


en dchors , & quelquefois la forme de 
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Citron ; leur coloris eft plus elais & 
plus jaunâtre que celui des precedentes: 


du refte leur queuë fe reflemble & ef 4 


droite & aflez longue, & leur merite 
eft auffi affez égal du côté de la chair: 
fine & beurrée , & de leur eau fucrée & 
un peu Arras principalement aux 
Lefchafferies venues en plein air. Leur 
maturité s'étend quelquefois/à toutes 
deux jufqu’en Janvier. 

L’Epine-d'Hiver eft une fort belle 
Poire de forme aflez piramidale, fe ter 
minant en pointe , quoiqu'un peu grof- 
fiere vers la queuc. Elle ‘eft beaucoup 
plus groffe que les precedentes , & mè- 
me que les Bergamottes. Sa peau eft 
fatinée, fon coloris entre verd &blane, 
fa chair fine & delicatte, fon goût a- 
greable , fon eau doucé &:: parfumée ; 
enfin tout y plaît, jufques-la qu'on lui 
a donné le nom de Merveïlle dans les 


Provinces de Xaintonge, Poitou & An- 


goumois , fi favorables pour les bons 
Fruits. ri NO Es 
: LaS. Germain eft longue& affez grof- 
fe :il.y.en a de vertesun: peu tiquerées, 
& d’autres rouflâtres : Elles jauniflenc 
beaucoup en venant à maturité ; fa 
queuë courte , groilé & panchée ; lui 
donne de l'air de la Virgoulée ; &cel= 
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Jes qui reftént petites reflemblent aus. 
Lezin. Elle eft bonne dans le tems des 
Poires precedentes , & les devance quel. 
quefois. On la nomme autrement FIn- 
connuëé-la Fare : fa chair eft fort ten- 
_dré , & fon eau a quelquefois une pe- 
tite pointe d’acidité de Citron, qui ne 
laifle pas de plaire. 
“Le Petit-Oiïn eft nommé autrement 
Bouvar & Rouffette en Anjou , par d’au- 
tre Amadonte , & par quelques-uns 
encore , la Merveille d'Hiver : c’eft une 
Poire qui ne pafle pas Novembre , fon 
co'oris eft verd-clair , feulement un peu 
tiqueté, & jaunit fi peu que rien ve- 
nant à meurir; {a peau cft rude & dou- 
ce, fon corps £aboreux & plein de bof- 
fes , mais fa chair eft des plus fines & 
fondantes fans pierre ni marc, & fon 
eau fort douce & fort fucréé. 

La Crafane peut avoir été nommée 
ainft de fa figure , qui paroît comme 
écrafée. Il y en à qui lui donnent le 
furnom de Bergamotte, à caule de fa 
chair qui ef extrémement tendre & 
beurrée : le fond de fon coloris eft ver- 
dâtre, & jaunit en meuriffant comme 
aux autres femblables : l’eau en eft fort 
abondante, mais quelquefois'un peu 
acré:, {1 un peu de Sucre n’y remedie. 
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Cctre Poire fe trouve fouvenr dés fe * 
mois d'Oétobre, & a l'avantage de ne W 
mollir jamais. RAT CR PERS 
_ La Loüile-bonne reffembleroit afez 4 
a la S. Germain, & même à la Verte # 
longue d'Automne, fi elle étoic un peu « 
plus pointuë : il y en a d'inégalement 
groffes & de petites , & celles-ci font 
les meilleures: le coloris en eft verdà- 
tre un peu tiqueté, & blanchit en meus 
riflant, ce qui n'arrive point aux grof. « 
fes ; il faut de plus qu'en appuïant le + 
pouce auprés de l'œil, on le:fente un 
peu enfoncer; & la prenant dans ce 
point on lui trouve une eau-douce & 
relevée, quieft fort agreable.Elle four. # 
nit prés de deux mois. Les grofles qui « 
doivent leur complexion à des fonds 
- humides , ont un goût de verd & de | 
fauvage , & la chair grafle & gluan. 
te, à ts 
Le Martin-fec ne fert pas feulement 
à la décoration & à la conitruétion des « 
piramides de Fruits, ilne manque pas | 
aufli de merite par fa chair caflante & 
aflez fine , avec une eau fucrée 8 un: 
peu parfumée : fon teint eft d’un roug 
ifabelle d’un côté, & de l’autre fort ces. w 
loré, qui plaît extrémement aux yeux; W 
on le peut manger avec fa peau, comme 4 
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Je Rouflelet, & même prefqu'aufli-t6t 
_ qu'il eft cueilli, On l'appelle quelque- 
_ fois Martin-fec de Champagne pour Îe 
_ diftinguer d’un autre, qu'on appelle 

Martin-féc de Bourgogne, & aufli 
Rouffelet d'Hiver , quoiqu'il y ait ce- 
pendant une autre Poire à qui ce nom 
{oit propre. 

- Le Bon-Chrétien d’Efpagne remplit 
auf dès mieux fon rang par fa beauté 
& (a bonté. C’eft une grande Poire 
grofle , longue , bien faire & en pira= 
 mide, qui refflemble au Bon-Chrétieni 
d'Hiver : elle a d’un côté un beau rou. 
ge éclatant tiqueté de petits points 
_ noirs , & de l’autre elle eft d’un blanc 
| jaunâtre, Sa chair eft des plus caffan- 

tes, & a pour l'ordinaire une eau dou- 

ce & fucrée , quand elle eft dans fa ju- 
_fte maturité , ce qui arrive depuis la 
mi- Novembre jufqu’à la fin de De- 
cembre , & quelquefois jufqu’en Jan. 
vier. 

La Poire de Colmar à auffi de Fair 
d'un Bon-Chrétien, ou d’une belle 
Bergamote : La peau en eft douce & 
unie , le coloris verd tiqueté , la 
chair tendre & l’eau fort douce : elle: 
jaunit à melure qu'elle meurit , & ce: 
neft pourtant pas une marque qu'elle 
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Je foit parfaitement, fi aprés avoir pa M 
ru long-tems de cette couleur, ellen’o- 


béitau pouce qui la tâte doucement au- 
prés de la quèué. On appelle encore 


cette Poire Bergimotte tardive & Poi+ M 


re-Manne.: Sa durée va quelquefois 
depuis Decembre jufqu'en Février & 
Mars. ï 

La S. Auguftin eft de [a fin de De- 
cembre : elle eft peu grolle , & à la 


chairaflez dure & {che , quoiqu'un peu 
parfumée. Il y en à même fuivant les u 


{oins & les climats qui font exemptes 
de ces défauts, & qui font fort belles 
& paffablement grofles. Le coloris eft 

‘un beau jaune de Citron un peu ti- 


queté , rougiffant un peu du côté du So. 


leil. 

La Poire de Lanfac, ou la Dauphi- 
ne qu'on appelle auffi Liche-frion d’Au- 
tomne , eft d'une figure entre ronde & 
plate par la tête, & un peu allongée: 


vers la queuë : fa couleur eft d’un jau- , 


ne pâle, fon eau fücrée & un peu par- 
fumée , la peau lice, la chair tendre & 
fondante, l'œil gros & à feur,& la queue 
droite un peu longue , & affez grofle & 
charnuë. Celles qui font mediocrement 
grofles font les meilleures. 


: La Pattourelle approche du S. Lezin: 
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ou d’un beau Rouffelet par {a figure & 
_ fa groffeur qui eft mediocre: elle et, 
colorée d’un côté d’un jaune blanchâtre 
avec des placards rouges, & de l’autre, 
elle eft un peu teinte. Elle s’humecte 
en venant à maturité, & Îe fait une 
chair forr tendre & beurrée qui réjoüiit 
beaucoup , quoique l’eau en foit un peu 
aigrelette; {a Saifon eft en Decembre 
& Janvier. 
La Ronville reflémble encore au 
Roullelet par fa groflcur & fa figure, 
on la nomme autrement Martin-fire 
&Hocrenaille. Le coloris en eft vifd’un 
côté , & même à quelques-unes plus 
qu'a d’autres, Elle à l'œil aflez enfon.. 
cé, le ventre pour l'ordinaire plus gros 
d’un côté que d'autre, & un peu allon- 
gé vers la queue. La peau en eft lice & 
Érinée , & fa chair caflante, Elle jaunit 
en meuriflant , & prend alors une eau 
_ fucrée , avec un peu de parfum quila 
feroit encore plus eftimer , fi elle n’é- 
toit un peu durette & fujette à la pier- 
re ; mais elle ne laifle pas de conten- 
. ter beaucoup, venant au tems qu'on la 
peut manger , qui eft la fin de Decem- 
ie & Les deux mois fuivans. 
Le Befi de Caïfloi, autrement Rouf. 
fete, eft une autre petite Poire de De- 
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cembre & de Janvier, de la groffeurw 
d’un .Blanquet. Le fond de fon coloris 
eft jaunâtre chargé partout de roufi 
feurs avec une peau unie, la chair ten- 
dre & beurrée, mais fujette à la pier. 
re & à être pâteufe, & même d’unéeau M 
un peu fade , quoiqu'il s’en trouve qui 
l'ont plus vineufe & excellente. ë 

La Poire de Satin eft prefque ronde, 
blanche & fatinée , tres-fondante, & 
d’une eau fort fucrée, 141 

Le Sucrin noir, ou Poire de Mauri-" 
_tanie ,eft d’un brun noir coloré de rou- 
ge,comme fon nom le marque aflez. 
C’eft une Poire un peu longuette & M 
pointu , dontl'eau eft excellente. | 

La Poire de Parmin foit rouge, ou 
. blanche , qui fe nomme aufli Poire de 
Luxembourg , eft groffe & belle, mais 
meilleure cuite que éruê , de mêmeque 
la Gourmandine qui eft une Poire a 
fez groffe & verte, qui prend un peu de 
rouge, & qui jaunit en meuriffant. : | 
- On mettra au mêmeé:rang le petit 
Certeau qui eft jaune & rouge , long « 
& menu ,& tres-bon en Compotte à la 
cloche & en Confitures, : À 
_ Vous pouvez encore vous fervir à à 
cuire dés Poires de Lanfac, du Martin-" 
fec, de la Loüile-bone ; de la Viroous M 
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fée,comme du Befidéri , de l Amadote, 
& mème de beaucoup d’autres’, obfer- 
_ vañt que toutes les Poires à manger 
crues dans cette Saifon , font aufli ad- 
mitables cuites, pourveu qu’on les pren- 
ne avant qu’elles foient dans leur ma- 
turité, | 
. On à déja touché quelques circon- 
ftances de cette maturité en parlant de 
chacune. On ajoûtera ici par maniere’ 
de recapitulation qu'a légard des Poi. 
rés tendres qui ont commencé de meu.… 
sir en Oétobre, & qui doivent pafler 
en Novembre, le pouce appuié dou. 
cement prés de la queuë , la fait con- 
noitre fürement , fi la chair fe trouve 
un peu moëlleufe : Telles font les Beur- 
tées, Verte-longues , Sucre-verd, &c, 
À d’autres, [a feule couleur dénote 
qu'ellés font meures ; comme au Mcf 
fire-Jcan, le coloris blanchätre qui s’y 
doit former ; le fond jaune , pour les 
 Amadottes, Béfidéri , Groffe-queuë, 
‘&c. l'humidité fur là peau des Beroa- 
mottes , avec un peu de jauhe qu'on y 
découvre : & ainfi du refte, Tout ce 
qu'il y a c’eft qu'il ne faut pas manquer 
de vifiter vocre Fruiterie fouvent, com- 
me de deux ‘jours l’un, cet intervalle 
étant fufhfant pour avoir fait meurir & 
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pañier beaucoup de Fruits, même juf M 
qu'à un commencement de corruption: 

il faut donc les examiner foigneufc… 
ment, principalement dans le mois de 

Decembre , où la Loüile-bonne, l'E=M 
pine d'Hiver, lAmbrette , la S. Ger- 
main , la Virgoulée, les Poires de Le M 
chaflerie, le Bon-Chrétien d’'Efpagne, 
& le Martin-fec , fe preflént extrémce-« 
_ment de meurir tout à la fois. Aux re | 
premieres le jaune qu'elles prennent a- M 

vec une peau ridée, ne doivent pas. fai- à 

re croire qu’elles font bonnes à fervir, 

fi le pouce n’en juge.de même; &c'eft 

dommage qu'on les trouve molles quel- | 

quefois quand on croit de les prendre 

dans leur veritable point. Et quant au M 

Martin-fec, & Poires d'Efpagne , les 
petites tâches de, pourriture quelles: | 

commencent de contraéter , ne doivent 
À 
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CE 


e 
F 


pas permettre de differer davantage à 
les manger. | F4 

Pour avoir la facilité de -vifiter {es 
Fruits ; on les doit avoir difpofé d’une 
maniere commode. dans fa, Fruiterie. 
On met par exemple chaque efpece à M, 
part en differentes tablettes qui voat # 
un peu en penchant avec un pétit re 


; : PR | 
bord, & deplus les Fruits tombez doi. 
vent ête féparez de ceux qui ont été | 
1 bien e. | 


| 
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bien cueillis, parce qu’ils meuriffent plus 


tard, & quoiqu'ils prennent alors une 
_ peau fanée & ridée qui les rend défa- 
_gréables à la vûc ,ils ne laiffent pas d’ac- 


querir une grande bonté. Les tablettes 
doivent être garnies de moule ou de fa- 
ble fin bien fecs. On pole fes Fruits la- 
deffus | les rangeant fur leur bafe la. 
queuë en haut ;les Fruits qui meurif. 
fent plütôt, doivent être les premiers à 
portce pour la main & pour la vüc,& 
ceux qui ne font que de Pafriere-Sailon, 
feront logez:plus haut , jufqu’a ce qu'ils 
rennent une autre place en fuccedant 
a ceux quiont difparu. Mais il faut prin- 
cipalement que vôtre Fruiterie foit 
exemte de gelée :.quelques-uns la font: 
pour. cela à la cave ;:mais le goût de 


mo:fi& de relent qui en font infépara-- 
bles, font fouvent pourrir les Fruits : 


il leur faut un peu d’air dans les beaux 
jours , & quand'il y a à crainire-de la: 


gelée on doit prendre. tous les” foins. 
pofibles d'en garentir fes Fruits par de: - 


bonnes couvertures & autres precau-- 


tions, 


Er 


È 
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LE 
CHAPITRE XIII. 


Des Poires d'Hiver. 


] L feroit à fouhaiter que toute cette: 
Saifon qui s'étend jufqu'aux Fruits 


nouveaux , füt aufli abondante en bon- . 


nes Poires que le font encore les pre 
miers mois. Outre une partie de ceux: 
d'Automne que l'on a vüs, il y en a 
pour Janvier & Fevrier , qui ne cedent: 


point à tour lerefte ,&la quantitéem | 


eft aflez grande pour n’avoir pas lieu 
de fe plaindre dans untems oùles grands: 
Regales font communs, fçavoir le Cat. 
naval & les Jours-oras. | | 

La principale eft le Bon-Chrétien: 
d'Hiver , dont la figure qui eft longue- 


& piramidale,, la groffeur qui eft fur 


prenante , jufques-là qu'on en voit qui: 
pefent plus d’une livre; & fon coloris. 
incarnat dans un fond jaune, la rendent 
la plus agreable à la vue , comme elle 
left à [a bouche par fon merite intes | 


rieur, C’éft donc celle de toutes les Poïi- 
res qui fait le plus d'honneur fur les Ta. 
bles, foit qu'on la veüille fervir cuite: 


en la prenant un peuavant{a maturité: 


DE 


Se 
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foit qu'on la ferve pour être mangée 
crué , étant également excellente , lorf. 
qu'elle eft meure comme il faut, par 
fa chair caflante & fouvent affez tens 
dre , avec un goût agreable & relevé , 
une eau douce. fucrée abondante , & 
même un peu parfumée, Elle à encore 
un grand avantage , en ce que nonob. 
fant {à maturité , elle fe maintient des 
mois entiers en état,ce qui n'arrive 
point aux Fruits beurrez , ni même à 
beaucoup d’autres , qui ne font pas plü- 
tôt meurs qu’ils mollifent , ou qu'ils de. 
generent en pourriture, Elle dure par 
ce moïen jufqu'’aux nouyeautez du Prin 
tems fans qu'on.fe puifle laffer de la 
voir paroiître pendant un {1 long efpa… 
ce , trop heureux au contraire d’avoir 
un Fruit.fi-.excellent ; quoiqu’en veuil- 
lent dire quelques-uns, qui. l’accufent 
d’avoir [a chair coriace & pierreufe , ou 
tout au moins peu fine. | 
;-On.en diftingue de plufeurs fortes ; 
il y a le long , le rond, le verd , le do- 
ré, le brun , le fatiné, celui d’Auche, 
celui d'Angleterre , celui fans Pepin, 
que. quelques-uns croïent neanmoins 
être la mêmecfpece , diverfifiée feule. 
ment par les impreflions que leur ont 
données l’expofition ou la difpofition 


li 
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du Terroir ; ce qui nimporte à l'Of- 
ciér, étant toutes propres pour faire 
honneur à fon Dellèrt, & pour fatis- 


faire les curieux. 


« Le Portail n'eft pas fi-univerfellez. | 


ment eftimé , on lui trouve la chaïr du 
re, pierreufe & pleine de marc: Cepen- 
dant fon eau fucrée , fon parfum agrea- 


ble , fa groffeur , fon beau coloris & fa 
figure qui l'approche d’un Meffire-Jean:« 


brun , font d’aflez bonnes qualicez ; aufli 
eft-elle fort en regne en Poitou, Sa ma- 


turité eft en Janvier -& Février, & elle’ © 


veur être portée jufqu’à quelques com-- 
mencemens de pourriture. | 

Le Citron d'Hiver:, autrement ‘ap- 
pellé Lucine ; a la figure &la couleur 
comme un veritable Citron. La chair- 
en eft un peu dure & pierreufe, mais: 
pleine d’une eau qui eft: éxtrémemenc- 
mufquée, & parfumée ; qui plait à beau 


coup de per{onneés® 6x 








Le Franc-Real’ que quelques: uns: 


nomment le Fin-or d'Hiver , eft une 
Poire groflé , ronde, jaunâtre ; ti=- 
quetée de petites pointes de roufleur ;:, 
aui eft encore afléz excellente , furtour- 
cuite. PARENERS 

Le Rouffeler d'Hiver reflémble affez- 
à: celui d'Eté, ou au. Martin-lec ;’1l cit: 


z 
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feulement un peu plus verd , & a moins 
de rouge; la chair en eft entre tendre 
& cafflante, & l’eau fucrée & vineule,. 
quand un petit goût de verd& de fau- 
vage ne s’y mêle pas. Il jaunit en meu- 
riflant , qui eft en Février ; & on le con- 
noït encore à une petite humidité qui. 
s’y fait fentir fur là peau, comme aux- 
Bergamottes… ‘ US 

La Poire d’Angobert et grofle, lon-- 
gue , colorée de rouge d'un côté, &: 
d’an gris rouflâtre de l’autre : Elle eft- 
des meilleures-cuites , & pour la Com-- 
potte dâns le mois de Févriér. 

* Il eneft:de même de [a Double-fleur,. 
qui eft d'ailleurs fort belle à voir, & 
qui peut même être mangée crue avec. 
quelque fatisfation. C'eft une Poire 
platte qui ala queuë longue & droite ,. 
là peau lice , colorée d’un côté, & jau-- 
ne dé l’äutre; ainf elle peut fort-bien 
remplir fon rang dans les Delferts , &: 
lorfqu'a la toucher trop fouvent:, elle: 
‘viéndra a perdre {on luftre &'la fleur: 
de fon colo:is , & à dévenir noirâtre ,. 
on la dôit emploïer pour des Compot- 
ces qu'elle fair fort belles & excellentes, 
aiant la chair moëlleufe fans pierre, &: 
furtout beaucoup de jus qui prend'ai-- 
ment une belle couleur au feu. 

“ LI üj 
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: La Poire de Livre qui eft d'un roux 
fort obfcur, n’eft encore que pour cui- 
re, & fait de même une belle & bon- 
ne Compétte,de quelque maniere qu'on. 
la fafle cuire , foit à la cloche , fous l+ 
cendre ou autrement. Le Sucre yeft 
fort neceflaire pour en vaincre l’acreté; 
on la nomme aufli Rateau gris , & Poi- 
re d'amour, NE à 
Le gros Fremont n’eft bon non-plus 
que cuite. C’eft une, Poire groile, allez 
longue & jaunâtre , & la Compotte en 
eft un peu parfumée. 
‘Emploïez au même ufage les Poires 
S. François, & la Carmelite qui eftune 


allez grolfe Poire plate , grife d’un cé # 


té, un peu teinte de l’autre , & chargée 
en certains endroits de quelques tâches 
aflez grandes. ; 

Le Bugi eft une Poire qui tient le 
milieu entre caflante & tendre ; elle 
eft verdâtre, & tiquetée feulement de 
petits points gris. À mefure SE 
à fa maturité elle jaunit, &1 
pos de la prendre dans le bon point; 
car fi on la laïfle trop meurir , elle de- 
vient pâteufe & farineufe ; fon eau qui 
éft abondante a quelque chofe d'aigre- 
let , qui a befoin d’un peu de Sucre. 


On lui a donné le furnom de Berga= 





Et à-pro= 
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motte, à caufe d’un peu de refflemblan- 
ce qu'elle y à, étant pourtant un peu 
moins platte du côté de l'œil, & un peu 
| plus longue du côté de la queue ; & on 
| ajoûte Bergamotte de Pâques, à caufe 
du tems de fa maturité qui dure 
jufqu’au mois Mars , fi bien qu’elle eft 
d'un grand fecours en Carème. 
L’Orange d'Hivereft une grofle Poi. 
re ronde, verte {ur l’arbre, maïs qui 
jaunit comme les autres-en-meuriflant.. 
& qui a l’eau: fucrée. 
. La Nicole a les mêmes qualitez de 
ronde. & de verte , qu’elle ne quitte 
même pointtout-à-fait dans fa matu— 
rité, C’eft une Poire fondante & beur- 
rée qui fe conferve bien , mais ne la 
tenez pas trop enfermée. ut 
La Poire de Fribourg eft groffe & bel. 
le , d’un jaune ambre, dont la chair 
eft caffante , & l’eau excellente &c {u- 
crée, | 
. Le Trouvé de Montagne ou Poire de 
Prince, qui eft le gros Certeau d'Hi- 
ver, eft moins long que le perit ;1l eft 
d'un fort beau coloris ; & non feule… 
ment il eft admirable cuit & en Com- 
potte, mais il fe peut encore manger” 
€rud étant bien meurt. 
- Ec Gros.Mufc eft une Poire ronde , 


&:: a 


458 Tnffrutfion 


verte ,& qui jauhit dans fa maturité" 


qui arrive en Janvier & Février : {on « 


eau cft fort relevée & mufquée, & l’on: 1 
peut dire que c’eft une excellente Poi- # 
re, quoique fa chair foit aflez orollie- 
re. + 3 

LeS. Lefin eft pout les mois de Mars, 
d'Avril ,.& même de May., fuivant que 
les années font chaudes , où froides, 
c'eft-a-dire ,qu'ellesavancent ou retar- 


dent la maturité des Fruits: C’eft une 


Poire longue & verte , qui étant meu- w 


re, efttres-mufquée & même beurrée. M 


Elle craint beaucoup la gelée ; & il faut M 
avoir foin de l'en garentir. : 

Le Tibivilliers qui eft de la même 
Saifon , eft comme un petit’ Portail ,. 


. moins brun &.plat, dont l’eau eft aflez: 


relevée. Onlappelle encore Bruta-mar 
mA. A 
Pour cuire on a dans ce tems-là la 


Poire de Fontarabie , la Poire de Per # 


fe , ou: d’Armenie , autrement Montra- 
ve , ou gros Mufcat d'Hiver ; la Poire 
de Fer, la Poire de Chapeau , là Poire 
de Fufée, la-Bernardiere ; le Bequéne, 
le: Gilovilles. le Cadillac ,& quelques 
autres qui vont jufqu’ala fins 

On eft bien plus fugerà manquer de 
celles qu'on peur férvir crus; parce | 
.qu'étant | 









| pour les Fruits. 409 
" qu'étant plus tendres , la moindre at 
| teinte de froid les noircit entierement, 

& les rend aufli défagreables à manger 
qu’à les voir. 

On a touché dans le Chapitre pre- 
cedent les foins neceffaires pour la gar- 
de des Fruits ; comme cela convient auf. 
fi à ceux dont on vient de parler, on 
peut y avoir recours ; nous ajoûterons 
feulement ici que les Poires de Bon. 
Chrêtien qui ne font pas moins bonnes 
cuites que crués, hors que la Compot- 
te n'en eft pas aflez colorée , doivent 
être gardées envelopées de papier , cha 
que Poire aiant fon envelope. Venons 
maintenant aux feuls Fruits qui reftent 
à l'égard des jardins Fruitiers, c’eft-à- 
dire aux Pommes ; & nous pañlerons 
enfuite à ceux des Potagers , qu'il eft 
. bon qu'un Officier connoiffe outre les 
Fruits qui en font partie ; dont il a éré 
parlé ailleurs. | 


M m 
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CHAPITRE XIV. 


Des Pommes, 





À Pomme eft un Fruit fort com. « 
mun & forr connu ; ainfiil n'eft M 
as neceflaire de faire une grande def. M 
cription de {es efpeces, VAR f 
Les Palfe-Pammes paroïflent les pre- 4 
mieres : il y en a de rouges & deblan- 

ches, de hâtives, & de tardives , qui « 
{ont les Paffe- Pommes d'Automne ; & M 
les unes & les autres fe gardent peu, & 
n'ont pas grand merite, 1 
Les Rambours durent peu auffi , & « 
fe mangent dans le mois d'Août : C’eft » 
une belle & groffe Pomme, verte d’un 
côté, & foietrée de rouge de l’autre, « 

Il y en a de toutesblanches , qui fe man- « 
gent à demi-vert, & d’autres plus rou- +. 
ges, Elles ne font bonnes proprement « 
que pour être mangées en Compotte ; : 
à quoi elles font excellentes. | 

La Calville vient enfuite. Il ya celles / 
d'Eté & d’Auremnñe qui font affez fem. 
blables, La Calville d'Eté eft cepéndant 
un peu plus platte, & moins colorée en : 
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dehors, & nullement en dedans , au lieu 
que celles d'Automne le font beaucoup; 
| & celles qui ont le plus de en 
odeur de Violettes, ont entre autres la 
chair plus teinte, & font plus belles à 
voir. Leur durée va depuis le mois d’O- 
étobre jufqu’en Janvier & Février. On 
juge de leur maturité à entendre fon 
ner le pepin en les fecoüant, & il fem 
ble qu'elles font plus legeres. 

Les Coufinottes font une efpece de. 
Calville , dont l'eau eft un peu acide: 
elles fe gardent jufqu’en Février. 

Il y a des Reinertes de plufeurs for 
‘tes , deblanche, de reuñe, de grife, 
de verte , de rouge, qui durent &font 
plus ou moins bonnes les unes que les 
autres, On en peut faire des Compot- 
tes en tout tems, & on commence d’etx 
| pouvoir manger cruës vers le mois de 
| Janvier: auparavant elles ont une poin 
te d’aigreur un peu trop acre ; mais c'eft 
dommage qu’en la quittant elles con- 
tractent une autre odeur de Pomme ou 
de paille qui déplait encore davanta- 

e. 
Le Fenoüillet où Pomme d’Anis, fent 

moins , & en la mangeant il femble 

qu'on mange du Fenoiül ou Anis muf- 

-qué : Il y en a de blanc, de jaune , & 
Mmi 
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d’un gris rouffâtre , tirant à la couleur w 
de ventre de Biche. :La Pomme com- 
_mence d’être bonne depuis le mois de M 
Decembre, jufqu’en Février & Mars, M 
où l’on en mange encore : Elle peut fer. M 
vir de quelque ornement dans les Def. 4 
ferts, quand elle n’eft pas trop fanée, 
comime il lu; arrive, à 

Il en eft de même du Courpendu , # 
dont il y a aufli de deux fortes, de gris M 
& de rouge , tous deux excellens , d’une 
chair fine & d’une eau relevée. On en M 
mange avec plaifir depuis Decembre, 4 
jufqu'en Mars ; &c'eft encore une Pom- M 
me fort jolie, quand on ne la laiffe pas « 
trop rider , cela la rendant infpide. , 

La Pomme violette eft belle & groffé; # 
prefque ronde d’un rouge raïé de-vio- W 
let , tres-blanche dedans & d’un goût W 
exquis pour une Pomme, aiant la chair 
fine & delicate , & l’eau douce & ex- 4 
trémement fucrée. On en peut man- « 
get dés qu'elle eft cucillie jufqu'en Jan # 
wier. | . 4 

L’Api eft une Pomme tres-jolieaflez 
connue : c’eft celle qui plait le plus dans 
les compagnies & les repas, ne laiffanc | 
point d’odeur défagreable, mais au con \ 
fraire un je ne fçai quel parfum deli- 
cieux, qui rend {a chait éxtraordinai. 
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… remerit fine : Elle à encore cela de par- 
 ticulier, qu'elle ne fe fane jamais ; fi 
bien qu'on la voit avec la même beau 
té, depuis le mois de Decembre qu’el- 
le commence d’être bonne , jufques er 
Mars & Avril: {à maturité confite à 
n'avoir plus rien de vert , auprés de la 
queut , ni auprés de l'œil : Elle veut 
être mangée avidement &avec fa peau, 
qui eft la plus delicate & la plus fine 
de toutes les Pommes ; parce qu’ou- 
tre qu'à peine s'en apperçoit-on en 
les mangeant, elle contribuë encore 
beaucoup à l'agrément qu'on y trou- 
ve, | 
La Pomme-Rofe eft devers le Rh6- 
ne, ce que l’Api eft ici, & a les mêmes 
avantages. 
La Pomme de Jerufalem eft prefque 
rouge partout ; elle a la chair ferme, 
d’aflez bon goût & fucrée , & n'a point 
non plus de l'odeur ordinaire des Pom- 
mes, | 
_ La Pommede Glace eft de deux for. 
tes ; la blanche, dedaris & dehors, eft 
grofle , belle , & lice ; l’autre eft d’un 
rouge brun violet : toutes deux font 
plus curieufes que bonnes ; à moins que 
ce ne foit pour mettre au four & pout 
fécher. 
M m iij 
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Les Drue-Permins d'Angleterre font 


de la couleur des Jerufalem, mais plus 


plattes, & ont plus de douceur & de 
Sucre. Les Anglois en font furtout beau 
coup de cas. 1 

Les Francatus" font rouges d’un cô- 
‘té, & jaunâtres de l’autre ; & leur plus 4 
grand merite eft de fe conferver long- M 
terms. Ar 
Les Orgerans hâtifs &tardifs ne font 
as non plus fort confiderables pour les 
Re Tables. 

Les Pommes de Chataigner font un 
peu meilleures ; elles font d’un blanc 
raié de rouge, & ont la chair ferme 
& blanche , & le fuc affez relevé. 

La Pomme fans fleurir fe garde long+ 
tems ; elle eft verte & plus curieufe que 
bonne. On lappelleauffi Pomme-Figue, 
parce qu’elle fort de l'arbre tout de mé 
me que les Figues. 

Le Petit-Bon eft une Pomme lon. 
ouette d’un gris rouge , d'un. fuc excel- 
lent & des meilleures. Le Gros-Bon n’eft 
pas fi delicat. - 4 

Les Hautes-Bontez font blanches, 
& cornuës ; leur durée va fort loin ; 
& leur chair eft affez douce , avec'f 
peu que rien d’aigrelet. iii) So 

Le Pomme Lazarelle eft belle & rou. 
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ge, moins plate que l’Api, d'une eau 
excellente & fort eftimée à Florence , 
d'où elle eft venuëé. 

De toutes ces Pommes , les Calvilles 
d'Automne & les Keinettes, font les 
meilleures pour des Comportes : le 
Courpendu , & le Fenoüillet n’y réü- 
- fifent pas fi bien à caufe de leur dou- 
ceur ; au lieu que le goût relevé de ces 
autres , fait des merveilles. 


Voilà ce fémble tout ce qu'on peut 
fouhaiter pour connoicre les Fruits les 
plus eftimez , &.le point de leur ma- 
turité ; faute de quoi l’on peut tomber 
dans l’inconvenient de faire fouvent de 
méchants achats, & de re fervir mê. 
me les meilleurs Fruits , ou qt'avant 
qu'ils foient bons & au point qu’il faut, 
ol Fe qu'ils font pañlez , ce qui 
leur a fait perdre tout leur merire : Et 
ce dernier défaut eft encore plus infu- 
portable que le premier , parce que tout 
Fruit pailé devient ordinairement infi- 
pide & pareux ; au lieu qu'on Fruit qui 
a encore trop de verdeur, fi d’un côté 
il agace les dents, il fait du moins fen- 
tir une partie de fon goût relevé, & une 
chair à demi-parfaite, | 


M m üi 
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CHAPITRE XV. 
Des Melons, Capres Cornichons. # 
O N peut dire que dans le genre des 


Fruits iln’en eft point de plusex- 
cellent qu'un bon Melon , mais c’eft ce 
qui eft bien difficile à rencontrer. L’on 
feroit heureux fi l’on pouvoit donner 
des regles aufli feures pour s’y connot- 








tre que. peuvent être celles que nous a- 


vons données touchant. le merite & la 
qualité des autres Fruits ; au lieu que 
les indices fur lefquels on juge des Me- 
lons , font fouvent fort trompeurs ; leur 
odeur même à quoi l’on croit connoï- 
tre. plus certainement leur maturité & 
leur bonté , eft fi peu feure , qu'il arri- 
ve fouvent que ceux qui fentent le 
mieux, ne font pas les meilleurs. 

Il eft vrai que les goûts font diffe- 
rens là-deflus, comme fur tout le refte; 
les uns les aiment fucrez ; d’autres les 
‘veulent vineux, &il y en a de troifié- 
mes qui y cherchent ces deux qualitez 
tout à la fois , & deplus un agreable par- 
fum avec une chair pleine &c. vermeil- 
le. C’eft effectivement tout ce qui doit 
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concourir pour rendre un Melon par- 
fait; mais qu'il eft rare d'y être fi heu 
reux ! | 

Pour aider donc à y être moins tromi- 

é, voici les precautions , où du moins. 
fe conjectures qui font les plus vrai- 
femblables là-deffus, On doit premie- 

rement fuppoler , que tout Melon doit 
avoir été cueilli quelque tems aupara: 
vant que d’être mangé ; parce qu'en fe 
repofant hors du Soleil, il prend un frais 
qui le rend de beaucoup plus agreable, 
Que s’il arrivoit qu’on le voulût man- 
ger far le champ, il faudroit le cueillir 
dans fa maturité, & le faire rafraîchir 
dans un fceau d’eau ; ce que beaucou 

- font aufli, croïant de rafraïchir par-là 
un Melon qui fe pañfe, 

Quand un Melon n’eft que pour man- 
ger dans quelques Er n'a garde de 
Je cueillir fait , on le prend qu'il eft feu- 
lement frappé plus ou moins, fuivantle 
tems ou la longueur du chemin qu'ils 
doivent faire. Onappelle Melon frappé, 
celui qui a quelque marque de maturi- 
té qui fe fait appercevoir , foit aux yeux 
qui.y voient quelque petit endroit jau- 
niffant , foit à l’odorat.. Le Melon ainfi 
cueilli & gardé au frais ,acheve de meu- 
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rir ; & l’on pretend juger de fa bonté pas 
ces indices, “Eu 
On doit examiner leur belle figure M 
qui doit être à peu prés comme un pes 
tit barril ; c'eft-à-dire, que le Melon 
doit étreun peu longuet, & un peu plus 
ros dans le milieu qu'aux extremitez, 
étant une marque qu'il eft bien nour- 
ri: La queuc le dénote auffi, quand 
elle eft proffe & courte, La couleur de M 
l'écorce , à l'égard de laquelle vous des 
vez choifir les plus brodez , ne doit être, 
nitrop verte, ni trop jaune ; autrement M 
l'un marque une fort méchante nour- 
riture ; & l’autre, que le Melon à été 
hâté par trop de chaleur , & qu'il eft 
palté. | rs 

On doit enfuite examiner eur pe- 

fanteur , & preferer les plus pefans à la . 
main, les plus fermes quand on les . 
preffe un peu , & ceux qui paroïflent 
plus pleins à fonner du de à contre, Il 
ne refte aprés cela qu’à les flairer, pour 
en examiner l'odeur, quidoit avoir quel. 
que chofe de celle du Godron, ou Poix 
preparée ; & fi un Melon aprés avoir. 
plu dans toutes ces circonftances , ne 
tépond pas à l’efperance qu’onen avoit 
conçuë, c’eft un malheur ; Prenez-les 
une autrefois à l’eflai & à la coupe, &. 
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| vousaurez la fatisfaction de voir s'ils 


ont la chair féche & vermeille & le goût 
agreable qui eft à fouhaiter, 

Dans les païs chauds , comme l'Italie, 
où les Melons font incomparables , on 
en confit des côtes en verd au fel & au 


vinaigre , & c’eft un manger excel- 


lent. 

Nous ajoûterons ici quelques remar… 
ques fur les Capres & fur les Corni. 
chons que l’on confit, en confideration 
des Salades, dont les Officiers & Som= 
meliers ont le foin : Et pour commen 
cer par les Capres , on n’a qu'a dire que 
ce Due des boutons d’un petit arbufte 

u’on éleve en ces climats dans dés ni 
Au faites exprés à des murailles bierx 
expofées ; on Fa remplit de terre pour 
la nourriture du pied , & tous les ans 
au Printems on en taille les branches 
qui pouflent enfuite ces boutons que 
Fon confit au vinaigre, 

Il y a auffi des Capres Capucines ow 
Nafturées , qui font des boutons à fleur 
d’une plante annuelle affez connuë : On 
les prend avant qu’ils s’épanotüiffent, & 
on les confit de même. : 

La maniere de le faire à l'égard des 
unes & des autres ,eft de les mettre dans 
un pot avec quelques poignées de {el 


do ntm | À 
raifonnablement : vous y ajoûtetez dé 4 
Poivre concaflé, & quelques clous de » 
Girofle fi vous voulez ; & vous verfe- 
rez par deflus du vinaigre & de Peau , 
c'eft.a-dire , fur deux pintes de vinaigre, 
une d’eau ; il faut que vos Capres bai 
gnent , & de cette façon elles feront 
. fort agreables , tant en Portage qu’en 
Salade pendant l'Hiver. Fes 4 
Les Cornichons font des Concombres 
qui n'ont pû proficer & parvenir à ma 
turité, On lés confit comme ci-devant 





au fel & au vinaigre fur la fin d’Août # 


& en Septembre, On confit aufli des u 
gros Concombres, mais tendres, & a | 
vant:que la graine y foit formée. 

Et pour fervir de fourniture aux Sa 
lades qu’on en fait l'Hiver , on confit 
en même tems de la Paflepierre & des 
gros cottons de Pourpier , qui en ont 
pers la graine, Voïez là-deflus & pour 
es autres Confitures au {el , nôtre Cui- 
finier Roïal & Bourgeois, qui en parle 
à l’occafion des Articles où cela peut 
avoir lieu, | | 


eee 
Aid 
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CHAPITRE XVL 


Des Confitures au Mouff € 
| au Cidre. 


Es Articles que nous venons de trai.. 
J ter, qui font pour les chofes que 
l’on confit au fel & au vinaigre , nous 
ménent à parler ici des Confitures qui 
fe font au Mouft & au Cidre, cela re- 
gardant encore les Fruits, 

Ces fortes de Confitures font aflez 
communes dans les Provinces, & l’on 
-Y trouve affez d'avantage au défaut des 
chofes plus exquifes. On peut l’étendre 
à toutes fortes de Fruits, qui fe conf 
fent au Sucre , les mêmes pouvant auf 
fi être confits au Mouft & au Cidre, & 
principalement des Noix, des Coings, 
des Poires; en quoi il n’y a qu’à obfer.. 

ver ce qui a été marqué ailleurs de la” 
maniere de blanchir & preparer les 
Fruits pour les mettre au Sucre. Vous 
prenez enfuire vôtre Mouft, & l'aïant 
mis fur le feu dans un poëlon ou chau- 
dron, vous le faites bouillir doucement 
avec vôcre Fruit, qu'il s’en confume le 


/ 
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tiers ; il s’épaiflit par ce moïen, & il, 
peut aprés cela fe garder aifément. S'il W 
arrivoit qu'il moifit dans la fuite, il # 
faudroit le mettre fur le feu, & luidon- « 
ner quelques boüillons , afin qu'en cui- 
fant encore un peu, l'humidité qui é- 
toit de trop dans vôtre Fruit, & qui 
caufoit ce moifi, s'évapore entiere- 
ment. : | 

Vous ne devez pas oublier de bien €. 
cumer vôtre Fruit, en le faifant cuire, 
& d'ôter aufli la petite écume qui fe 
fair, quand vos Confitures font verfées 
dans leur pot. : po 

On connoît qu’elles font fuffifämment 
cuites, quand la Gelée eft d’une bonne 
confiftance , qu'elle fe tient en gouttes 
fans couler , lorfqu’on en met fur une 
affiette. {1 y a des’ Fruits où l'on doit fe 
Tervir de Mouft blanc , comme aux 
Noix & au Mufcat ;, & pour les au- 
tres, comme Poires, Coings , &c. on « 
prend du Mouft rouge , & l’on peut y 
ajoûter de la Canelle & du Girofle con- 
cailez dans un noüet. ut 

Le Raifinéeft une expreffon de Raï. 
fins qu'on a cueillis par un tems fec, 
& qu'on a gardez quelques jours pour 
Jes laiffer amortir, On preflé donc ces 
Raifins entre fes mains , & aiant ôté les 














pour les Fruits. 433 
grappes , vous metrez le refte fur le feu, 
les peaux & le jus, & vous le faites 
boüillir doucement & également , en 
Écumant avec foin. Vous ôtez le plus 
de pepins que vous pouvez , & remiiez 
de tems en tems avec la gache ou fpa- 
tule, À mefure que vôtre Raiïfiné s’é. 
paiffit , vous diminuez le feu, & étant 

reduit à la troifiéme partie, vous la 
aflez à travers une étamine ou gros 
Roue: & vous exprimez fortement les 
peaux, Vous remettez enfyite le Raif- 
né fur le feu , & achevez de le faire 
cuire en remiant continuellement ; puis 
yous le verferez dans des pots que vous 
laiflerez découverts cinq ou fix jours , 
comme aux Gelées , & les voulant cou. 
yrir à demeurer , vous y mettrez des 
ronds de papier , qui touchent partout 
à votre Raiïfiné. 

Les Fruits que l’on voudrait confire 
au Cidre de Poires pur & fans eau, 
{e doivent gouverner , comme ceux que 

… l'on vient de voir à l'égard du Mouft, 
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CHAPITRE XVII - 


Des Salades pour les quatre Sai-. 
{ons de l'Année. 


TS Salades font partie du devoir des 


Officiers & Sommeliers ; ainfiaprés | 


avoir parlé de ce qui regarde tout le 
refte , il eft à propos de dire un mot de 
ce qu'il peut emploïer & fervir en Sa- 
lades durant toute l’ Année. er 

À commencer par le mois de Janvier, 


on a pourlors des Salades de Celeri M 
blanchi, & de la Chicorée blanche, ! 
tant fauvage que l’ordinaire. Il y en a À 


qui mangent la fauvage toute verte, 
quelqu'amére qu’elle foit, mais pour 
l'ordinaire on la veut blanchie comme 
l'autre. Cette Salade fe fert avec du Su- 
cre. 

Les autres Salades d'Hiver font des 
Cornichons & Concombres avec leurs 


fournitures de Pourpier & Paflepierre, » 
On trouve mêmè de la petite Salade 
nouvelle de Laituës avec leurs fournitu- « 
res de Baume, Eftragon , Cive, Creffon 


Alenois & autres + fans parler des Sa 


Jades d’Ançhois &de filets de poiffon, 


qu'on 
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qu'on peut voir dans le Cuifinier Roïay 
_ & Bourgeois. 
| Au mois de Mars il y a ehicore outre : 
les Salades de Mâches;des Laitues pom- 
| mées d'Hiver qui font des Crêpes blon- 
| des & des Coquilles. Il eft inutile de 
marquer qu'on épluche & lave routes 
 ceschofes , ni qu'onles affaifonne d’hui 
le , el, vinaigre & poivre blanc. On 
doit ranger ces Salades le plus ingenieu.. 
fement que l’on peut , foit les filets de 
on & d’Anchois , ou celles d’her… 
ages : On les peut garnir de tranches 
de Citrons découpez, de grains de Gre- 
nade, & dans un befoin de Bette-raves: 
& fur la fin qu’il commence d’y avoir 
de a Violette, on en met des Fleurs 
fur la fuperficie des Salades , & elles y 
. font un agrément fort joli. H en eft de 
même en Eté des feüilles des petites 
Fleurs violettes de là Bourrache, & de 
ka Buglofe , & de celles de Souci, qui 
diverfifierontainfi vos Salades, | 
Durant le Printems on a de la pe- 
tite Salade de Laitues nouvelles , beau- 
coup plus facilement , & tout ce qu'on 
peut fouhaiter par la fourniture. Il y à. 
par exemple , le Cerfeüil mufqué dont 
es feüilles jaunes & tendres , font for 
agreables & fort propres à. parfumec 
1m 
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vos Salades , de même que les nouveaux # 
rejettons de Baume, l’'Eftragon , les M 
Cives d’Anñgleterre , Corne-de-cerf , M 
Anis & Fenoüil , Pimprenelle, Roquet- M 
re , Tripe-Madäme, & Creflon Ale- 
nois. 

L'on à aufli des Laituès pommées 
plus abondamment en Avril & Mai, 
& pour le commencement de Juin; & 
ce font encore des Laituës-Coquilles , M 
des Laituës de la Paflionun peu rou- 
ges, des Crêpes-blondes, des Laituës- # 
Georges ,des Mignonnes , des Crêpes 
vertes , des petites Laituës rouges & M 
courtes, comme auffi des Alphanges& 
des Chicons verds. | Ô 

Dans l'Eté & l’Automne onaune fuite 
d’autres Laitués qui font les Roïales, 
les Bellegardes , les Genes blondes, . 
vertes & rouges, les Capucines, Auber.… 
villiers & Perpignanes , dont il y à w 
auffi de vertes & de blondes qui fon 
toutes deux de belles Pommes. Les 
Laituës Romaines fe joignent à cela. 
avec les Chicons', Alphanges, & ces 
dernieres qui font blondes , font plus 
delicates. Il y a aufli les Imperiales fort 
delicates au goût , & des Chicons rou 

eâtres , du Pourpier vert & doré. 


Pour l'Automne on a le Cekeri blawr 


RAS TR ES 


Se SE 





Le pour les Fruits. 41% 

chi , la Chicorée , le Perfil de Mace- 
doine, & ce font les mêmes chofes qui 
nous reftent pour l'Hiver avec les Oli- 
vés , & autres que nous ayons marquées 
pour l’Hiver. 





CARPE RE SVIIT 


Dés garnitures on enjolivemens 
des Services. 


C Omme c'eft à l’Officier à garnir 
de Fleurs ou autres enjolivemens, 
non feulement fon Deflert, mais en- 
core les plats des autres Services, fur- 
tout de fes Salades , on a crû le pou- 
voir en cela foûlager , fi lon ajoütoit 
ici une fuite des Fleurs ou autres garni- 
tures qu'il y peut emploïer, Commen. 
çons, par le premier mois de l'an. 


Fanvier. 


Les fleurs de Laurier-Thin, & les 
Perce-néges font prefque les feules 
qu'il y ait alors , à moins que par le 
moïen des Couches , on ne trouve 
déja des Anemones fimples, des Nar- 
cifles de Conftantinople, des Hiacin- 
| | N n ij 





» 
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thes Brumales & quelques autres. Tout 1 | 
celan’eft que pour des Maifons & pour M 
des Tables où la dépenfe eft fort gran. 4 


de. Dans les autres on fe fert de feüilles 
de Lauriet-Rofe, pour garnir les plats; 


& pour le Deflert , on découpe du pa- 4 


ier de differentes couleurs , jaune , 


leu , rouge, blanc, pour couvrir les. 


porcelaines, & pour en faire de petits 


bouquets, dont on garnit les endroits 4 
qui paroîtroient nuds ; y ajoütant , fi M 


l'on veut, quelques Immortelles , qu'ik 


y a des manieres de teindre diverfement, 
pour faire par leur {ul fecours une af: M 


Lez orande varieté, 
+ Fevrier: 


Outre les Fleurs ci-deffus que la Ter 
re commence de donner d'elle-même, 


füivant les abris & les bonnes expoñ- 


tions, on peut avoir quelques Prime. 
veres, & par le moïen des Couches. 
des Totus-albus.& quelques Tulipes.. 


Mars. | 
Les Violettes, Hyacinthes, Anemoz: 
nes, Mugu:t, Narcifles & Iris d’Angle- 
terre & d’Algers , Girofiées communes 
jaunes, Jonquilles fimples , FHellebore, 
FHepatique , tant fimple , que double. 
2}, CE À , € 5 + Ÿ > 


+ 
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rouge ou gris de Lin: toutes ces fleurs 
viennent aufli dans ce mois fans les 
forcer, & fi le tems eft un peu doux, 
on a même des Jonquilles & des Ane- 
mones doubles , des Oreilles d'Ours, 
| Fntillaires | Marguerites ,| Flammes , 
| Exis de Perle, &c. 


Avril, 


Ce mois abonde encore davantage en 
toutes ces Fleurs ; & l’on en a de plus 
quelques autres , comme les Renoncu- 
les & les Imperiales , qui ne s’emploient 
gueres neanmoins pour les ornemens 
de Table. 1 

May. 

On à de même dans ce mois , outré 
une infinité d’Anemones, Narciffes, He 
patiques, Prime-véres., Violettes, Mar 
guerites & Tulipes ; du Chevre-feüille 
pritannier , des Rofes de Gueldre & des 
Pivoines, quelques Pieds-d’Alloüette . 
des Ancolies,. Veroniques , Martagons 
jaunes , Oeillets d’Efpagne, fleurs d'O- 
range, Trefle jaunes, & des Giroflées 
de toutes couleurs , tant doubles, que 
fimples, qui eft ce qu'on emploie plus: 
communément pour: les garnitures des: 
plats. Les fleurs d'Oranges peuvent être 

Nan. iij, 


430  Ioffratfion :13) 
meriagées pour fe Deflert , dans des pla. 
ces vuides qui ont befoin d’être ca- M 


chéss. 
Juin. 


L'on continué d’avoir ici beaucoup 4 
de fleurs pour tout cela, comme Ane- #« 
mones fimples, Chevre-feüille Ronnin, 4 
Pieds-d’Alloüette, Oeillets de Poëte , 
& autres ; fans parler de celles quine 
font propres qu’à faire des vafes de dés 
_coration ; comme Pavots doubles de « 
toutes couleurs , Rofes de Gueldre., ” 
& Rofes-Canelles , Lys blancs & jau- 


nes, Matricaires, Oeillets-d’Efpagne, n | 


Coqueriers doubles, Thafpi, Toutes. 
bonnes & plufieurs autres. Les feüilles 





d’Abricottiers peuvent être de quelque M 


ufage pour les plats & le Deffert.. 
© Tuiller, 

Il refte encore une grandépartiedeces 
fleurs pendant le mois de Juillet &ilena M 
auffi de pie ; fçavoir les Croix M 
de Jerufalem , les Capucines , Camo- 
milles , Coquelourdes , & principale- 
ment les beaux œillets. | 


SE Re 
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Les Oeillets & Rofes…d’Inde, les 
Roles Mufcates avec d’autres de tous 
| les mois , les Pieds-d’Allotiette, Tube 
| reufes, Jafmins ; Matricaires, Thaf- 
pi, & Oculus-Chrifti, donnentici à 
: choiïfir ; & l’on a d’ailleurs des feüil. 

les de Vigne pour garnir les plats , f# 
’on veut referver les principales Fleurs 
pour les vuides où endroits nuds du 
Deffert, 


y eptembre. 


Les Giroflées ordinaires , blanche &g 
violette avec des Anemones fimples . 
& quelques fleurs d'Oranges fervent 
agréablement à lun & l’autre dans ce 
mois. On a outre cela les Lauricrs-Ro.. 
fes , blanc & incarnat , des Ciclamen, 
du Tricolor , des Palle-velours , Mer. 
veilles du Perou , & autres. 


Ofobre. 


Les mêmes Fleurs contintient ici, & 
_ les feüilles de Vigne y ont la plus gran 
_ de place, 


47 frltion 


: Novembre. 











Dans ce mois on 4 encore prefque, 
la même chofe , fcavoir des Anemones# 
fimples, Tubereules, Laurier- Thim,4 
Jafmins, Lauriers-Rofes, & Ciclamen, « 
& le commencement des Talafpis fer 
per virens. | 


Decembre. 


Enfin l’on eft reduit ici à quelques 
Anemones , aux Lauriers- Thim , & 
Ciclamen ; ce qui fait qu’on eft obligé 
d’avoir recours aux feüilles de Lau- 
rier, pour les plats, & aux découpures 4 
de papier. & fleurs artificielles pour le M 
Deflert , comme il a été remarqué à 





Poccafion de Janvier. 3 
fn 





rs 





De. pair Bs Defferrs, 433 
FLRFLPFLILIE 
POSE CNRT'E R E 


| de bien ordonner un Déffcrt, on autre 
Jémblable Regale ; G quelques 
Modéles la-deffus. 


Prés avoir traité de tout ce qui 
| peut donner de la fatisfaétion au 
goût , dont la preparation appartienne 
aux Sommeliers & Officiers , il faut 
finir par la maniere de fervir toutes ces 
chofes avec ordre & propreté, foit 
pour un Deffert , ou pour quelque au- 
tre Regale, | 

._ Pour cela il faut fçavoir qu’on peut 
drefler fon Fruit, tant crud que con- 
fit , avec ce qui en dépend , ou en par 
terre, ou en corbeille. Cette derniere 
façon n’eft en ufage que pour des Re- 
pas & Aflemblées de Confrairies ou 
femblables, où dés l'entrée l’on fert 
autant de petites corbeilles qu'il y a 
de perfonnes. Ces Corbeilles Fun, en- 
jolivées de petits Rubans & d’une en- 
velope de taffitas fuivant la dépenfe : 
on les remplit de cout ce qu’on fervi- 

roit'autrement en Confiture, Bifcuits, 
À Oo 
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Maflepains , Tailladins, Roquilles ; 4 
Fruits fecs , mettant ce qui eft le plus | 
delicat au deflus ; & aprés que par 4 
leur bel arrangement , elles ont con-4 
tribué à la décoration de chaque Ser- M 
vice , occupant le milieu de la Table, 
quand on vient au dernier , chacun plie 
& emporte fa Corbeille pour en rega- 
ler fa famille & fes amis , {e conten- * 
tant de confumer là ce qu'on peut a- 4 
_ veir ajoûté de liquide, comme Com- 

pottes , ou de Fruit crud , pour hors 
d'œuvres, | | 

On appelle drefferen Parterre quand 
c’eft fur des Porcelaines , & des Ma- © 
chines de bois ou d’ozier ; il y a d'abord, 4 
une grande piece pour le milieu, qui. 
eft, ou quarrée, ou éxagone , c'eft- 
à-dire , à fix pans en longueur , ou f- 
gurée de beaucoup d'autres manieres, 
On accompagne cette piece de divers 
Hors-d’œuvres, ovales, ronds , entré. : 
fles ou autrement, & lon éleve fur # 
toutes ces pieces differentes Porcelai-. 
nes par de petites cfquifles de bois, ou « 
des gobelets ; les ovales en peuvent * 
contenir deux , les treffles trois, les » 
ronds peuvent être pour des Compot- + 
ges , & la piece du milieu peut conte- 
gir, ou une grande piramide de Fruig 


\ 
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au milieu, avec des Percelaines tout 
au tour , élevées comme il a été dit; 
ou bien tout Porcelaines, celle du mi- 
lieu plus élevée que les autres ; & la- 
deffus on drelle tout ce qu’on a en pe- 
tites piramides , avec fimetrie & rap 

rt , en forte qu'il y ait les mêmes 
chofes , & les mêmes couleurs de cha- 
que côté par angles oppolez:autour des 
Porcelaines fur chaque piece , on peut 
faire un cordon de Fruits cruds pour 
garnir la hauteur ; & l'on embellit le 
tout de fleurs , verdures & autres or. 
nemens fuivant les Saifons , comme on 
peut avoir vü dans le Chapitre der- 
nier. 
Pour faire mieux comprendre une 
telle difpofition , il ne fera pas inutile 
de donner ici quelques exemples ou 
Modéles de femblables Deflerts. En 
voiciun pour une Table de douze Cou- 
verts, fur quoi l’on en peut aifément 
dreffer de plus grands &de plus petits, 
comme on va le voir. 


ele 


& 
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Modéle de Deffért pour uñe Table . 
de douXe Couverts. * 4 





E xplication. 


À piece du milieu eft d’ozier ,en 4 

L maniere de corbeille : il s’en faitde * 
dorées , d’argentées, & de peintes en 
façon de faiance, avec cette co nmo- À 
dité qu’on les peut laver pour lesnet- M 
coïer. Il y a une planche mince qui re-w 

fte prefque à l'entrée contre le cordon, 

jour férvir de parterre à ce que vous 

‘y voulez dreffer ; le rebord de la piece 
d'azier cit dente£ , & outre l'agrément ! 


# 
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à quoi cela contribue , il fert auffi pour 
retenir les Fruitsdont on peut faire un 


rang tout autour des Porcelaines. On 


a marqué fept de ces porcelaines dans 
le Modéle ci-deflus, & l'on en voit af. 
fez la difpofition : celle du milieu doit 
être un peu plus grande & plus élevée. 
que les autres. Au défaut de porcelai. 
nes , on a des pieces de fer-blanc de la 
même forme, bi onne voit pas auf. 


fi-bien la qualité , parce qu'avant que 


de rien drefler, on doit toûjours faire 
un fond de feüilles ou de papier ; ces 
pieces ou ronds de fer-blanc peuvent 
être attachez fur les efquifles, & cela 
rendra vôtre Deflert plus folide. 

Ceux qui ne voudroient pas des pie. 
ces d’ozier , comme celle que l’on vient 
de décrire en peuvent faire faire de la 
même forme ou autre, qui ne confi- 
ftent qu’en un fond de bois, foûtenu 
par des boutons , ou autres pieds; ce 
fond aura une moulure tout au tour 
pour retenir les Fruits, comme ci-def- 
fus, & ce bord peut être doré ou ar- 
genté, On peut faire la même chofe à 


- l'égard des autres pieces que l’on ajoù- 
_tea la grande, comme autant d'hors- 


d'œuvres: & fur ces fonds de bois , on 
aura fes efquifles difpofées pour les 
A Oo 1j 
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438 PEN: 
porcelaines, où l’on doit ranger fon 


Deffert. . ARTS 
Pour un Deffért commun , & de peu 
de perfonnes , on peut fe contenter de w 
la piece du milieu, fans les hors-d'œu- M 
vres ; & en difpofant ces hors-d'œu- 
- vres autrement , oh trouve de quoi di-: 
verfifier ce Service pour d’autres fois, 
ou pour d’autres Tables, comme on. 
le va voir par l’exemple que nous en: 
allons donner pour une Table ronde. 





# 
\ 








{4 AY rm BEN à ue 00 Éd ne à dé dE 
F ‘ # * dE, É : 
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pour les Defférts. | 4% 


# 





 Modéle de Deffrt pour ane 
Table ronde. f 





Explication. 


E Deffert contient deux Ovales de 
plus que le precedent , & l’on en 
a retranché les ronds : En ce cas on 
peut mettre les Comporttes fur les tref. 
fles , & élever fur les bords qui refte. 
- ront vuides & à nud, de petites pira- 
mides de Bifcuits, Maflepains , ou au- 
tre chofe. Si l’on trouve que la difpo- 
Oo ii . 

















440 Inffruifion.+ | 
fition ne foit pas aflez ronde du fens 
.que la machine du milieu eft moins 
étroire qu'elle n'eft lonoue, qui eftle 
haut & le bas, on peut y remettre les 
ronds ou deux ovales, la pointe en de- 
dans, garniflant le tout , comme on am 
pû voir, de Porcelaines , {oit verita- 
bles ou de fer-blanc , où l’on dreflera 
fon fruit & fes confitures par petites 
piramides. On n'a marqué non plus M 
icy que fept de ces Porcelaines dans la " 
piece du' milieu, mais ordinairement il 
yen peut entrer beaucoup davantage, « 
quand on a un Deffert un peu ample à 
fervir. | FA 17 4 
Une machine carrée au milieu d’une 
pareille Table, rendra la difpofition M 
plus ronde , plaçant les hors-d'œuvres 
ovales & en trefiles dans la même fi M 
tuation. | < % 

Comme dans une telle piece quar- FA 
rée les Porcelaines laiffenr un vuide m 
aux quatre angles , on les peut remplir M 
d'autant de Taffes de porcelaine , où 
l'on mettra quelque beau fruit, ou de M 
ces fruits feuls , & de même aux au- M 
tres intervales, garniffant le refte de 
fruits pluspetits , dont la groffeurn'ex- 
cede point l’élevation des Porcelaines : M 
& dans un Deffert fimple de quatre M 
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-_ pour les Défférts. 44 
perfonnes , ces quatre coins peuvent 
étre occupez par des Gobelets d'Eaux 
glacées , ou autres Liqueurs fuivant la 
 faïfon. 
_ Les deux piéces détachées qu'on voit 


au bas de la Figure cy-deflus, mar- 


quent , l’une la façon de ces Corbeil- 
les d’ozier, foit rondes ou ovales, dont 
on a parlé ; & l’autre, les machines 
fimples de bois avec des pieds que nous 
avons dit qu’on y pouvoit- fubftituer. 
Les creffles & la piece du milieu font 
de même conftruction : On voit dans 
la petite. Corbeille la petite planche 
qui refte au deflus à lentrée, furquoi 
l’on éleve fes Porcelaines, elle doit 
étre couverte d’un papier de couleur, 
& on ne laillera pas de la garnir de 
feüilles & de fleurs, ou autres chofes 
 fuivant la faifon , principalement dans 
les endroits vuides, & aux entre-jours 
que fait la dentelure de la fuperficie de 
cette machine d’ozier. 

Il s’en fait de fort commodes pour 
de petites Tables, où les pieces de pa 
reille façon qui les compofent font tou. 
tes attachées enfemble , fi bien qu’on 
n’a qu'à fervir tout d’un coup fon Def- 
fert, fans embarras , & fans crainte que 
rien fe broüille , eu fe gâte, pourveu: 





442 Toffruthions*. | 
qu'on porte ces machines un pe'adrois 
. tement : C’eft à l’Officier à y prendre w 
gardes ras M 
Pour des Tables plus grandes, or 
peut faire faire d'auff grandes machi- M 
nes que l’on veut : On peut s’adrefles M 
pour cela au Sieur Coterot, à l'entrée M 
du Faux-bourg S. Antoine , le premier M 
à main-droite en fortant , à Fenfeigne M 
de l’Aigle d’ozier couronné : Il enlouë w 
même pour des Repas particuliers, & 
il eft fourni de tout ce qu'il ya de plus # 
curieux & de mieux entendu là-deflus.  # 
Cependant , dansun befoin où l’on M 
’auroit point de toutes ces machines , 
on ne laïfferoit pas de difpofer un Def- 
fert d’une maniere fort propre far de 
Ja vaiffelle ordinaire , ayant pris pour 4 
cela la mefure , la grandeur |, & le 
nombre des plats, baflins & afliettes 
qui vous font necellaires pour remplir 
la Table que vous avez à fervir ; pou- M 
vant placer fur tout cela la quantité 
de Porcelaines que vous jugerez à pro- 
pos pour les remplir de vos Confitures 
& Fruits , fuivant les faifons. j'a 
On pourroit fouhaitér fur tout cela 
des exemples où l’on vit dequoy ont 
püû être compofez des Deflerts pour 
differentes Tables ; mais comme cela 
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M “4 pour les Defferts. 443 
| dépend des moyens des perfonnes & 
| des Maifons , cela ne feroit pas d’un 
grand ufage quand on ne feroit pas en 
@ état de s’y conformer ; tel par exems 
ple fert du Fromage de Gruiere fim- 
_ plement par quartier , ou coupé par 
’tranches , tandis qu’un autre fert du 
Parmefan ou des Fromages blancs dans 
le temps de Pâques , avec un embel.. 
‘Hiflement de Caramel. Un autre de 
même ne prefentera que des Cerifes 
glacées, tandis qu'un autre peut faire: 
de la dépenfe à des Confitures plus ex 
quifes. Il fuffit donc d'avoir marqué 
ce qu'on peut fervir , tant en Confitu- 
res, qu'en Fruits & en Liqueurs dans 
chaque mois de Pannée | pour y pou. 
voir avoir recours ; & pour ceux qui 
auroient befoin d’un plus grand éclair 
ciflement , pour voir l’effit que peut 
produire l’arrangement d'un Deffert 
entier tout dreflé , ils peuvent jetter 
les yeux fur la Figure fuivante , où 
dans la petitefle qu'on à été obligé de 
garder, ona tâché d’en reprefenter un 
profil le plus intelligible qu'on a pü. 
Dans cette Figure , la piéce du mi- 
lieu eft à fix angles , &les hors-d'œu- 
vres font les mêmes que dans le pres 
mier modele, Les Treffles qui fonc 
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444 Tnffratfion pour les Defferts. 
aux deux pointes , font pour des Eaux 
glacées ; les ronds qui fuivent, font des « 
_ Compottes ; & l'ovale qui eft fur le . 
devant tient deux Porcelaines pour « 
deux petites Piramides. On diftingue , 
affez la quantité decelles que contient 
“la principale machine ; & {uppofant ce 
Deflert pour le mois de Juillet ; on : 
trouvera aifément dequoy ona pû les » 
compofer, ayant recours aux pages 21. : 
& 323. où l’on voit tout ce qu’on peut 
préparer & fervir. pour lors en Conf- | 
ture & au crud ,' & ainf des autres | 
tems. 


; FIN. 
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TABLE 
Des Confitures, des Liqueurs, 


"des Fruits, 7 autres ALatie- 
- res dont il eff traité dans ce 


4 À. 
l Bricots verds confits. 29. € fuiv. 
/ \ Abricots verds pelez, 33 
Abricots jaunes pelez, 34 
Abricots à mi-fucre. 36 
Abricots à oreille, 37 


Abricotsen Comporte, voi:z ci-après 
Compottes, @ de meme pour les 
Pares © les Marmelades. 

Abiicotsleur merite , leurs.efpeces, & 
leur maturité pour les fervir cruds. 


f 
| 


| | 337. © 338 
Aigre de Cedre, 244 
Amandes vertes confites, 39 

Amandes à la Siamoife, 44 
_ Amandes foufflées, 45 


Amandes glacées, la-même. 


A 


+ 


: TABLE 


B‘ I. garreaux, leur maturité & là ma 


Capres N afncées & Capucines, manie- M 











_ Amandes à la Prâline, | 
“He vertes meures pour Rte 1 
ÆCEUES. 3390 
Azxerolles , quel Fruit & commente fer- « 


vi. “33910 
mon 
\ 


niere d’en drefler des piramides. 


334. À 336 L. 
Bifcuirs d'Amandes améres. 1694 
Bifcuits de Chocolat. 1710 
Bifcuits de Citrons &d’ Oranges. la= à 
même. | 
Bifcuits de Savoie. 1720 
Bifcuits manquez. 173 
Bifcuits legers glacez. 1740 
Bifcotins. PAU 76 
Bifcuits communs. 176 
Bifcuits de Carême. 177% 


Ce, 076 
VAfe , maniere AR le preparer. 167 
Cana , Ouvrage de Sucre, : 193 





re de les confire, . ‘419 ; 
Caramel, Cet & Ouvrage de Su- 4 
cre. PE E 195 a! 


x 





0 DES MATIERES. 
Cedres verds en bâtons, ou par quar- 


tiers. } | A4. 

Cedres meurs. is 
Cerifes à oreille. . 49 
Cerifes à mi-fucre. so 
Cerifesa mi-fucre au Sucre en pou 
dre. s# 
Cerifes liquides. | s2 
Giles féches Framboifces. 53 
Cerifes en bouquets. la-même. 


Ceriles bottées à la roïale, /4-mêmne. 
Cerifes liquides façon de Tours, 54 
|. -Cerifes, gâteaux ou pâte, 55 
. Cerifes , leurs efpeces & leur maturité, 
| 333. © [niv 

| Maniere d'en drefler des piramides, 







… Cerifes glacées, | 33$ 
Chocolat , maniere de le preparer. 272 
iCitrons verds des Indes, 105. 106 

- Citron blanc en bâtons, 106 

. Citrons entiers. | 113 
Coings liquides. 93. ©" 218 
dCompottes pour toute l’année. 118 

_.. Comportes d’Abricots verds. 119, & 

120 


Compottes d'Amandes vertes. 127 

Compottes de Grofeilles vertes, /4- 
merne. fé 

Compottes de Cerifes, 122 


| TA INE 0. "A 
‘Compottes de Framboifes. 123 | 
Comporttes de Fraifes. même, \ 
:Comporttes de Grofeilless 123 
-Compottes d’Abricots jaunes. 124 
Compottes de Pranes. 125." 126. 
Compottes de Poires d'Eté. 47 
Compottes d’autres fortes de Poires, 
128 ; 









Compottes de Poires à la cloche, 
129 ï 

Compottes de Poires grillées, 130 
Compottes de Pommes. 1310 
Compotte à la Dauphine. H2 
Compotte de Pêches:  : 133.134 8 
Compotte de Verjus..… 13400 
Comportes de Coings. 135.136 W 
Compottes de Marrons, * . 1374 
Comporttes de Citrons &d'Oranges.# 
l2-mème. | he : 
Concombres & Cornichons confits au {el" 
. êc au viiaigre,, AN 4108 
Confitures qu'on peut faire & fervir du * 
rant toute l’année. 18. ©" fuiv. à 


Confituresaufel &auvinaigre. 4108 
Confitures au Mouft & au Cidre.n 
au. © fuir, L 





a\ 


Conferve de fleurs d'Oranges, : 1384 
Conferve de Cerifes. M:39 4 
Conferve de Grofeilles, 1S1408 
Conferve de Framboilés, ‘ #x141 


Conferve. 


Fr ' 


-DES MATIERES. 


Conferve d’Ache. _ l2-même. 
Conferve blanche & de Citron, 142 
- Conferve de Violettes.  /4-même. 
Conferve de Rofes. 143 
… Conferve de Jafmin. La - même. 
Conferve de Grenade.  /4-meme. 
Conferve d’Epine-vinette. /4-même. 
… Cotisnac d'Orleans. 95. © 219 
ee ignac , d’autres mahieres. 96. 
Cuifon de Sucre à lié. 2” 
. Cuiflon à perlé. 3 
. Cuiflon à foufflé, 
. Cuiffon à la plume, la-même. 
- Cüiflon à caffé. la-meme. 
. Cuiffon au Caramel. $ 
D. 
DE: maniere de les SORA: 
& ordonner. 433.  fniv. 
CE. 
E“ glacées. 232. © 136 
Eau de Violettes. /2-meme. € 


233- 
Eau de fleurs d’Oranges fimple. 133 
. Eau de Jonquilles. 234. 
Eau de Rofes Mulcates,, /3-même. 


Pp 


TABLE Eat 


* Éau d'Oeillers. © 2 
Eau de Tubereufes.. là-même. 4 
Eau de Jafmin. 12361) 

- Eau de Cerifes à glacer. à 18 h. 
Eau de Fraifes de même. 239: à 
Eau de Framboiles. ‘la-même, \ 
Eau de Grofeilles. - 240 
Eau d’Abricots. la-même.r w 
Eau de Pêches. _- 241 Fe 
Eau blanche , ou Virginale, la-me- 

me. 1 

: Eau de Chocolat. la-même. 

Eau d'Oranges de Portugal. 24% F 
Eau de Citron’: la-même. 


Eau de Canelle fimple & diftilée. 4 
42460247 Li 
. Eau de Co fi fimple. 8 48 J 


Eau d’Anis, de même. 248: 

Eau de Girofle. hi ce . 

_ « Eau de Genévre.. - ‘la même, 

* Eau claifécte diftillée. : 253 © 

Eau perfique. 254 © 

Eau clairette de Genévre. 255: (M 

Eau de Vie, manieres He la faire. "27e 4 

dt ae L. 
* Eau de Vie brûlée. 260 

._ : Eau de Vie Roïale.. 276 

‘ Eau de Vie à la Princefle, 2%6. 4 

Eau de Fraifes diftillée.. 28r 


Eau de Framboïifes.. tft 285: 1 








DES MATIÉRES 


” Éau pour les taches du vifage. [1 





même. 

Eau de Pêches & autres. 284 

Æau Rofe. 28$ 

Eau de fleurs d'Oranges. f 288 

Eau d’autres fleurs” odoriferanres. 

290 

Eau de quelques Fleurs pour le teint 
des Dames. 290. 
Eau de Chardon benit. 291 

| Eau d’autres plantes diftillées, . 292 
| Eau Imperiale. 293 
| Eau d’Ange. 294. 
|. ‘Ea de la Reine d' Hongrie, 299. € 

| fuiv. 

| ÆEffence de Canelle. 29$ 
| _‘ Effences d’autres plantes odoriferan.. 
+. tes, R 296 
Fine de fleurs d'Oranges, 29;. ©” 
Ellénce de Jafmin. de 295$ 

- Effence d’Ambre. 197 
Efprit de Vin , manieres de le tirer, 

179 | | 
F. 





k Enoïil , manieres de le placer. 205. 
\ 206 
Figues confites au fc. 8% 


Ppij 


Figues vertes. 1 MOSS € 
Figues , leur merite, leurs efpeces 
principales , & leur maturité pour M 
les fervir cruës. 348. & fuiv. 


Fleurs d'Oranges confites. 08 0 
Fleurs d'Oranges en boutons. 99 M 


Fleurs de Tubereufe, : 200.€ 20r 
Fleurs de Violettes & autrès. - 202 ! 
Fleurs artificielles. 203 | 
Fraifes , comment on les fert. 7. so. 


NRA 
Framboifes {éches. Hg Tite 
: Framboifes liquides. . la.même. 
- Framboifes fervies autrement. $9. 
537 x 
Framboifes, quelles doivent étrechoi: 
fies pour confire. so 4 
 Fraits pour tousles mois de l'année, 320. M 


Œ fuir. 
ss AGE 


G Arnitures & enjolivémens des Ser-. M 
vices de Table durant toute lan 4 


Time: Fe 427 

Gelée de Grofeilles vertes, 62 
Gelée de Grofcilles rouges. 63 4 
Gelée des mêmes Grofcilles trem- + 


blante. NAME 45 
Gelée Framboifée, … la-mê me: M 








De. — 


DES MATIEBRES. 
Gelée de Grofeilles façon de Tours, 


6 

Golée de Verius.; : 90 

Gelée de Cerifes. 164 

Gelée de Framboifes. 166. 
+ Gelée de Pommes & autres Fruits. 

167. 

Gelée de Coings. 168 
Griottes , leur maturité. 334. 33$ 
Grofeilles quelles doivent être choifies 

pour confire, 6 

Grofeilles vertes au liquide. 6x 

Grofeilles rouges liquides. 62 

Grofeilles en bouquets. | 63 

Groleilles glacées. 331 


Guignes leurs efpeces & leur maturité 
pour les fervir cruës. 354. © 335 


H. 


Vile de Canelle. 9$ 
Huiles d’autres chofes odorife.… 


ferantes. . 296 
Huiles d’Amandes améres & autres 
fort utiles. 298 
Hypocras blanc. 256, 257 
Hypocras clairet. A7 
Hypocras rouge. 14e 258 

. Hypocras fans vin. 259 


Hypocras fait plus promptement, 259 


PPp 1] 


Nenbiens qui euvent arriveraux « 
Confitures , & la maniere d'y re M 
'medier ru 
Inffruition pour-les Confitures. 1. € 
fuiv. 
Inftruétion pour les Liqueurs. 229 
Œ fiv. é + 
Inftruction pour les Fruits. <ei ë 4 
ù fuivs © 4 


LE; 
Ait Mn à maniere de le faire, 
30h © 302". 4 
Limons. | | r1$ 
Limonnade. 243 


Liqueurs leur qualité & leur difference 
pour toute l’année. 229: & fun. 


ut d'Italie. 250: © fuivs. 
M. 

 Acarenss. | MUST te LE 

N . Marmelades, 144 

Marmelade d’Abricots verds. 14$ 

Marmelade de Ceriles. : 146 


ni Grofeilles, /%-même. 


2 











DES MATIERES 
: Marmelade de Framboifes. 147 
Marmelade d’Abricots jaunes,  l3- 


même. 
Marmelade de Prunes.: 145$ 
Marmelade de Poires. l4-même. 


- Marmelade-d'Orange de Portugal. 


l 
__ Marmelade de Pommes. 149: 
| Î \ A 

a même. 


Marmelade de Citron. 1$0- 
 Marmelade de Fleurs d'Oranges. 151 
Marrons confits. 212 
Malf-pains commun. 178 
Maflepains d’autres manieres 180. 

& 187. | 
= : Maflépain royal. 18r 
| - Maflepain à la fleur d'Orange. 182. 
. Maffepain de Citron. 187 


Mañepain à la Framboife & autres. 
lä-méme. ; e 







Maffepain glacez.. +ipeiu8 
| Melons , à quoy l’on s’y peut-connoi- 
L' Tes 416. © [uiv. 


| Mcringues , Ouvrage de Sucre. 186: 
Le 107. | 


: Merifes, fruit. 33 

Meures feiches & liquides. 214 
| Modélles de Deflerts.…. 436. 439: 
| Monffeline ouvrage de Sucre de diverfes 
| couleurs. 2197 


| ÆMnfcat confit au liquide. 93 


fire, 66. Ÿ 67. # 

G. | à 
Ru. breuyage. 243 : 

O Oranges de Portugal en quartiérs | | 


p<” croquantes. 207. © fuiv. 

















FE A B LE. 2: } 

- Mufcat en grappe fec, 92 
Mufcat es efpeces, & a ms : 
pour être fervi erud. 1728866 1 


N. | 


 Oix Djaehe hantère deles< coh= | 


ou en bâton. 100 
Oranges de Portugal entiéres. or M 
Oranges de la Chine entieres ou par 

| quartiers, .: 102 @ 220.1 
Oranges de la Porte. 102. 


‘Oranges aïgres. PER 1 
Oranges, roquilles.. : : 4. 1051 
Orange, zefts. À 1844 
NE - tailladins. 10$ & 


P. 


Pâte de feüilletage. :- 21508 
Pâtes de Fruits. DEN te 253 4 | 
Pâte d’Abricots verds. 154" 
ce HAE 18 HSM CPR 





DES MATIERES. 


” TPâces d’Amandes vertes. Fer 
‘Pâtes de Cerifes. la-même. & s$ 
Pâtes de Groféilles,s /2-même. 
- Pâtes de Framboifes.: 156 
« ‘Pâtes d’Abricots jaunes. [4 même. 
‘Pâtes de Prunes. 1$7 
Pâtes de Poires & Pommes. la-m6- 
| qne. 
“Pâtes de Poires & Pommes grillées. 
eo épris cr 
| PE de Pèches. Li-méme. 
‘Pâtes de Coings. 159 
Pâtes d'Oranges, _ La-même. 
2 Pâtes de Citrons. 16® 
+ ‘Pâtes de fleurs d’Oranges. la-mé 
à me. | 
Pâtes de Violettes. iGr 
Pâtes de Verjus. 162. 163. @ 218 
"Pâtes de Mufcat. : | 464 
Paflilles deGanelle::} £ 55 21 04897 
Paftilles blanches. ::: *: :-.190 
 Paftilles de fleurs:d’ Oranges.. + 49r 
Paftilles d’Abricots. la-ineme. 
Paftilles de Violettes & autres. la 
tt gne nes. > DES 
* Paftilles de Girofle. 131 192 
Pauvis confits. 7": t:8088 


| "1 Pavisà fervircmnds. : : 354. & fuiv. 
Perdrigon blanc en Confitures, 69 
Ra 





TABLE 50 


Pêches. vertes confites.  . æÿ 





Pêches meutes confites. {er EN 


“Pêches à mi-fucre & à oreille, 82. 
Pêches pour Servir cruës , leur me- 
site, leurs’efpeces& Leur: maturité, \ 


354. “& fuiv. 


| Pêes pour des Cempattés. … 359 Ÿ 





Piramides de Fruits , leur page dans les 


Defferts “318 É 


Piramides de Che maniere de les L 


drefler & embellir. Be.« 337 8 196 À 
Piramides de Bigarreaux & Gtiottes, 


la-même. ? 
Poires de Rouffeler. confites eu Rec & 
at Jiqüide, : Ja 7400 
Poires Blanquets. 75. 


à Poires de LE Mufcat ” autres. #. 


y 


+ Poires pat quartiers. PR | 
t-Poires d'Eté à fervir:cruës & pe Pi 


Cétz7z ©" faius. Si 


Poires d'Autornne. ns dr fiv. | 


. Poires de L'errigre si mn. 390. : 07 Ÿ 
 fuiv. DIGEN 4 
Poires d’ Hiver. 4% (cs fuiv. + 

‘ Poires à cuire. 4108. 409 à 


Rimmnes vertes code Et 


-& 
Poinmes de Calville 8e de Reinere E 
par gere 70 abus 860 














DES MATIÈRES: 
Pommes les plus confiderables. po 
des Deflerts.. 410.1" fuiv. 
Pommes pour la Compotte. 41e 
Poncires, maniere dé les confire & ti: 


reraufec. ès AETG 
Ponrpier & Paffepiere confits au {el & 
au vinaigre. 420 
Pralines grifes. HI 
Prâlines rouges. la meme. 
Prâlines blanches. . | 43 

. Prâlines dorées. —  la-même. 


Prunes , maniere de confire les Perdri. 
- gon blanc & autres de même efpe- 


ce. 69: 
Prunes Mirabelles.. 2: 
Prunes rouges. 72 


Prunes. à imi-fucre & autrement. 


és 5 | à 
| Prunés ,: leuts efpeces les meilleu- 
| - res, & leur maturité pour les fervis 


Es: 1 PAR 340. À furd. 
Prunes à faire des pruneaux. 347 
Prunes bonnes cuites. 343" 

KR. 4 


D Aifine, FH 4100 ga 
| AN Raïfins, leurs principales efpeces 
| © pourenfervirde cruds. 36& & fuiu, 
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